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ADVERTENCIA DEL EDITOR. 
Alentado por la buena acogida que el público ha 
prodigado con particular benevolencia á este inte-
resante libro, hasta el punto de haberse despachado 
muchos MILES DE EJEMPLARES , hemos resnelto, An-
tes do dar luz esta edicion, reformar completa-
mente su plan, á fin de completarlo en todas sus 
partes. 
Ha sido, pues, aumentado con considerable nú-
mero de recetas nuevas, que nos han suministrado 
personas prácticas y entendidas, y escrupulosa-
mente revisadas y reformadas todas las demas. El 
Arden del servicio, la manera de servir con gusto 
y sencillez la mesa, los aparatos y accesorios quo 
para ello se necesitan, y el empleo de los vinos, na-
da dejan seguramente que desear. 
En la seccion de Economía doméstica hemos he-
cho tambien considerables aumentos y reformas, 
dando mayor latitud y describiendo varios modos 
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para la conservacion y mejor aprovechamiento do 
toda clase de carnes, legumbres, frutas y pescados. 
Los tratados de Pastelería, Confitería, Repostería 
y Botillería han sido tambien objeto de particular 
esmero, y no eludamos que las personas de buen 
gusto encontrarán en nuestras prescripciones el 
modo cierto de confeccionar cuanto necesiten para 
hacer estas golosinas, que cuestan tan caras cuando 
hay que adquirirlas, al paso que ocasionan muy 
poco gasto cuando se confeccionan en la propia ca-
sa, y cuya utilidad es muy grande á las personas 
quo pasan mucha parte del arlo en sus casas de 
campo. 
Hemos consagrado tambien particular atencion 
á describir las propiedades de los alimentos, á fin 
 de evitar las familias las perturbaciones profun-
das que algunas sustancias pueden causar la sa-
lud, evitando de este modo la mayor parte de las 
enfermedades. 
Conocidas son ya las reglas de higiene que con-
tiene nuestro libro; jamas otro alguno ha dado 
reglas más seguras para conservar la salud, para 
curarse y evitar todas las clases de enfermedades, 
logrando notable alivio en las rebeldes y crónicas. 
Con esta guía tan segura estamos persuadidos de 
que las personas enfermas, las convalecientes y los 
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valetudinarios, que exigen constantes cuidados, se-
rán tratados con más conocimiento y régimen, y 
obtendrán incalculables beneficios. 
Otros muchos secretos raros y utilísimos á las 
familias hemos afiadido en nuestra Misceldnea, tan 
amena, variada y útil; todos muy experimenta-
dos y de constante uso. 
Por último, personas competentes han exami-
nado con atencion este libro; su voto nos llena de 
satisfaction , porque creen que el LIBRO DE LAS 
FAMrLIAS es el más útil que hasta hoy se ha im-
preso, y hé ahí por qué tenemos la esperanza de 
que esta edicion merezca la misma grata acogida 





Cuidados que exige la huerta.
— Esto mes no 
es el primero del a ilo en cuanto á la horticultura, 
porque los trabajos quo hay que hacer en la huerta 
son los mismos que en el mes de Diciembre. 
Pueden sembrarse, en las tierras que han servi-
do de melonares, los pepinos y otras legumbres 
tempranas. Tambien se pueden forzar los espár-
ragos. 
Si la estacion no es muy cruda, igualmente so 
pueden sembrar, al abrigo de una pared, hácia el 
Mediodía algunos guisantes y habas. 
Productos de la huerta.—Son las berzas que ha-
yan resistido el frio, canónigos, coliflores, si se han 
podido conservar, como se dirá más adelante, y 
todo lo que se haya puesto en la estufa de legum-
bres, como se indicará en los meses de otoüo ; achi-
coria blanca , cardos, remolachas , zanahorias , na- 
bos, etc. 
t 
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Eeonomin.—El mes de Enero es muy favorable 
á la comida regalada, no sólo porque tiene, como 
el otoño, la ventaja de reunir las producciones nu-
tritivas más á propósito para excitar,y satisfacer 
los gustos del paladar, sino tambien porque la cru-
deza de la estacion obliga á buscar los placeres del 
hogar domóstico. 
En este mes abunda la carne, la caza y las aves 
de corral; pero es preciso, para variar, que las pro-
visiones sacadas de la huerta suplan lo que no per-
mite coger la crudeza de la estacion , mucho más 
en los pueblos pequefios , en que la plaza no se en-
cuentra surtida como en las grandes poblaciones. 
La provision más importante es la del aceite, 
que en este mes está ya en el caso de poderse usar. 
Se recibe del Mediodía, porque consolidándolo el 
frio, se puede trasportar sin temor de que se enran-
cio ni so pierda. 
Es preciso conservar el aceite en una bodega no 
húmeda, en tinajas sólidas 6 en vidrio. 
En la estufa do legumbres hay que quitar las 
hojas y todo lo que indique demasiado calor ó po-
dredumbre. Se arrancan para el consumo los pro-
ductos que se adelantan y quo serian susceptibles 
de deteriorarse. 
Se visita el lugar en que se guarda la fruta con 
el mismo objeto, cuidando de evitar el aire exterior, 
porque la conservacion do las frutas depende de 
esta condicion. 
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Por el contrario, los armarios que encierran con-
servas y dulces necesitan airearse y que estén bien 
secos, sin lo cual se podrían enmohecer. Si esto su-
cede, se les quita el moho. 
Gastronocnia. — Carnes. —Vaca, ternera, car-
nero, cordero, puerco. 
Gaza.—Liebre, conejo, faisan, perdiz, becada ó 
chocha, alondra. 
Aces de corral.--Capon , polla, gallina, pichones. 
Pescados de mar. — Rodaballo, merluza, raya, 
besugo. 
Pescados de agua dulce.—Carpa , anguila, tenca, 
lamprea. 
.Mariscos.—Langosta , cangrejos, ostras. 
Legumbres.--Cardos, apio, berza, coliflores, na-
bos, zanahorias, patatas. 
Frutas.—Manzanas, uvas de cuelga, peras de in-
vierno, nísperos. 
FEBRERO. 
Cuidados que exige la huerta.—Los trabajos 
en este mes son algo más extensos. 
Se siembran las cebollas, los guisantes tempra-
nos, espinacas, perifollo, achicorias, zanahorias, 
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puerros, lechugas pequeñas en las tablas de cebo-
llas, cebolletas y ajos; se trasplantan, si es que se 
plantaron debajo de campana ó bastidores. 
Las habas sembradas en Febrero tienen muy po-
cos 6 ningun pulgon negro, que son los que las des-
truyen. 
Cuando el tiempo esté templado, se dará aire å 
las alcachofas y al apio que estén en el invernáculo 
6 bastidores. 
Tambien se pueden sembrar sobre capas de es-
tjéreol y debajo de  bastidor melones otros frutos 
delicados. 
Productos de la huerta.—No se cogen muchos 
más productos que los de la estufa de legumbres y 
del frutero, que es preciso visitar con esmero. 
Si se forma un herbolario casero, se cogen las 
raíces fintes que broten, para que no estén como 
madera. Sin embargo, el otoño es preferible para 
esto. Estas raíces son las de angélica, malvavisco, 
fris, romaza, rábano, grana, regaliz, achicoria, 
etc.; se arrancan en cuanto echen algunas hojas por 
las que se puedan conocer. 
Economía.—Entre los romanos, Febrero era el 
mes de las expiaciones. En nuestro tiempo, al con-
trario, trae consigo un séquito de faltas mundanas, 
producidas por las locuras del Carnaval. Las ma-
yores recaen ciertamente sobre aquellos que prefie-
ren al embelesamiento de las fiestas, el cansancio 
de las noches pasadas en el turbion de un baile, al 
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ruido de nna orquesta que entretiene, salvo el tener 
que recurrir despues al médico. 
Se recurre más que nunca al útil puerco ; los 
servicios que proporciona este indispensable cua-
drúpedo son tan estimados por su excelencia, quo 
han dado lugar á que un gastrónomo diga : e Si so 
reformára el calendario, deberia darse á Febrera 
nombre del amable y gracioso compañero de San 
Anton. s 
Siendo en este mes mucho más escasas la caza y 
aves de corral, se hace indispensable el recurrir al 
puerco, procurando sacar el mejor partido de todas 
sus partes para variar todo lo posible el servicio de 
una mesa. 
Gastrouomu .— Carne.—Vaca, ternera, carne-
ro, puerco. 
Caza.—Liebre, conejo, faisan, perdiz, chochas 
y gallinetas. 
Aves de corral.—Capon, polla, gallina, pavo, 
pichones. 
Pescados de mar.— Rodaballo, merluza, rayas, 
lenguados, besugos y sardinas. 
Pescados de agua dulce. — Anguila, carpa, ,y 
tenca. 
Mariscos.—Ostras, langostas, cangrejos. 
Legumbres.—Cardo, berza rizada, coles, acede-
ras, espinacas, achicorias, apio, zanahorias y nabos. 
Frutas.—Peras y manzanas de invierno. 
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MARZO. 
Cnidadoa que exige la huerta.—La tierra abre 
su seno; á nosotros corresponde el aprovechar sus 
beneficios con nuestra actividad. 
Se siembran con abundancia los guisantes, lia-
bas, lechugas , perifollo, cebollas, puerros, cebolle-
tas , zanahorias, espinacas y rábanos. 
Se plantan las patatas tempranas; puestas en la 
tierra en esta época, están mónos expuestas á da-
fiarse. 
Se descubren y dan el primer fruto las alcacho-
fas á fines de este mes. 
Se labran, abonan y se vuelven á cubrir los es-
párragos con la tierra que se quitó y se puso, for-
mando lomo entre las filas. Se plantan hasta me-
diados de Abril. 
No debe quitarse la paja á las higueras hasta 
que se tenga seguridad de que no habrá más hela-
das. Sólo se hi puede separar y darlas un poco de 
aire. Se plan tan Cambien los fresales. 
Productos de la huerta.—La estufa de las le-
gumbres en este mes está casi agotada, excepto las 
zanahorias, nabos ; puudtas, remolachas y algunas 
coliflores. Las cultivadas sobre capas de estiércol y 
bajo bastidores dan ya buenos productos, tales co-
mo espárragos, rábanos, lechugas, guisantes, judías 
verdes y fresas. 
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El frutero tambien puedo dar algunas peras ber-
gamotas, etc., y manzanas de diferentes clases. 
Se cogen las violetas para el herbolario casero; 
se secan á la sombra en papeles , ó bien se hace ja-
rabe con ellas. 
Eeonomia.—En este mes es en el que general-
mente se consumen más pescados y legumbres, por 
razon do la Cuaresma. Es, pues, necesario, para la 
variacion de los manjares, el que una buena ama 
de gobierno tenga-hecha su provision de pescados 
conservados, tales como el bacalao seco, salmon 
ahumado, sardinas, anchoas, ostras, boquerones, 
etc., escabechados ó en aceite, así como un buen 
surtido de legumbres secas, como judías, lente-
jas, etc., guisantes, judías verdes, tomates y otras, 
conservadas en cajas 6 botellas. Lo mismo diré-
mos respecto á las frutas, ya sean secas, como pa-
sas, higos, ciruelas, etc., ya conservadas, como 
melocotones, albaricoques y domas. 
Gast ronomin.— Carne.—Vaca, ternera, carno-
ro, cordero. 
Caza.—Conejos, liebres. 
Aves de corral.—Pavo, gallina, polla, pichones 
y ánades pequeúos. 
Pescados de mar.—Rodaballo, trucha, salmon, 
rayas, lenguados, sábalo. 
Pescados de agua duke.—Carpa, anguila y ten-
cas. 
Mariscos.—Cangrejos, langostas, ostras. 
'Z 
8 	 Aso ECONÓMICO 
Legumbres. — Berza rizada, cardos, lechugas, 
setas, acederas, achicorias, espinacas; nabos, car-
dillos. 
Frutas. — Peras y manzanas. 
ABRIL. 
Cuidados que exige la huerta.—Se siembran 
las achicorias de estío, el apio, cardos, berzas, na-
bos tempranos, si el terreno lo permite; las prime-
ras remolachas y judías, que pueden perderse con 
las escarchas; las calabazas de invierno, los pepi-
nos, los tomates y pepinillos cubiertos con campa-
nas ó bastidores. 
En los sembrados de ensaladas se siembran rá-
banos, que se cogen allí mismo, sin que perjudi-
quen á aquéllas. 
Debo ocuparse en el cultivo del melon en tierra 
descubierta. 
Se plantan las lechugas romanas, coliflores cria-
das en capas do estiércol, y las patatas más tardías. 
Se descabezan los primeros guisantes y habas 
para adelantar su fruto, se vuelven á calzar las ha-
bas sembradas en Febrero. 
So renuevan las alcachofas para no dejarlas más 
quo lo quo es necesario, y hacer nuevas plantacio-
nes con los retoilos mejores. 
Se continúa la cosecha de violetas. 
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Productos de la huerta. —Espárragos, lechugas, 
acoderas, algunas berzas, coliflores, bricoles, rá-
banos, zanahorias. Lo que quede dun en la estufa 
y en el frutero. 
Ésta es la mejor estacion para coger y conservar 
las setas. Más tarde están demasiado avanzadas, y 
no sirven ni para frescas, ni para secarlas. 
Economía. —En otro tiempo este mes era el pri-
mero del año; ahora, como entónces, es en el que 
la agricultura empieza á desplegar sus maravillas; 
la vegetation toma desarrollo decidido bajo el in-
flujo de la mano vigilante del labrador. 
Los dias crecen una hora por la mañana, y tres 
cuartos por la tarde; la tierra empieza á adornarse 
bajo la accion vivificante do un sol bienhechor. 
Abril es una especie de interregno entro los pro = 
ductos nutritivos agotados, y los que la primavera 
va á hacer nacer. 
Las aves do corral y la caza crian con esmero la 
nueva generacion, que más tarde vendrá á satisfa-
cer nuestras necesidades culinarias y á excitar nues-
tro apetito; los tiernos corderillos empiezan tambien 
ti proporcionar nuevos platos con sus diferentes sa-
zonamientos. 
El Mediodía empieza á proporcionar legumbres 
y frutas tempranas, Valencia, ese paraíso terrestre, 
nos suministra sus exquisitos productos en muy 
cortas horas de viaje. 
El mes de Abril es el mejor para aparear los 
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conejos, porque hay suficiente alimento para criar-
los. Tambien debe continuarse el poner las gallinas 
en huevos. 
Gastronomía. — Carne. — Vaca, ternera, car-
nero, cordero. 
Aves de corral. —Pollos , pollas, gallinas, pollos 
de pavo y de pato. 
Pescados de-mar.—Salmon , lenguados, sábalos, 
rayas, besugo en escabeche. 
Pescados de agua dulce. —Anguila, carpa, tensa. 
Mariscos. — Langosta, ostras. 
Legumbres. — Coles rizadas, apio, achicorias, 
acoderas, espinacas, ensaladas de toda especie y 
rábanos. 
Frutas. — Peras, manzanas y fresa. 
MAYO. 
Cnidados qne exige la hnertn.
—So hace al prin-
cipio toda la siembra de judías para cogerlas secas, 
y de quince á veinte en veinte dias para comerlas 
verdes. Lo mismo se practica con los guisantes y las 
habas. Las romanas, espinacas, perifollo, etc., que 
crecen pronto, hay que sembrarlas á menudo tam-
bien, segun el consumo y la necesidad. Se conti-




rano, apio, cardos, remolachas y zanahorias, algu-
nos nabos tempranos, brécoles, coliflores, para 
trasplantarlas en Agosto. 
So trasplantan las coliflores, apios, cardos, toma-
tes, pepinos que se han sembrado en capas de es-
tiércol. 
Productos de la huerta. — La huerta debe produ-
cir espárragos, guisantes, babas, lechugas, rába-
nos, berzas sembradas en Octubre, coliflores, bré-
coles, alcachofas, fresas, los primeros melones, si so 
ha hecho lo necesario para que sean muy tem-
pranos. 
Debe haber algunas peras y manzanas en el fru-
tero. 
Las grosellas verdes, aunque no se plantan mu-
cho con este objeto, están ya bastante maduras para 
hacer flan de ellas y compotas; tambien se pueden 
hacer con los albaricoques. 
La vegetacion muy activa advierte á la ama do 
gobierno quo debe prepararse, para loa meses si-
guientes, á otros muchos trabajos para la cosecha 
y conservacion de los productos. 
Se cortarán en Mayo las rosas, los tallos de an-
gélica para ponerlos en dulce 6 para licores, las flo-
res de acacia tambicn para licores. 
Economia. = El hermoso Mayo nos trae, con 
las flores de primavera y su verdoso adorno, la me-
jor leche, la mejor manteca de vacas, los .quesos 
blandos y los huevos tan abundantes como buenos; 
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se dejan ver las patatas pequeñas más tempranas, 
las berzas, los rábanos, tan delicados siempre que 
no se crien en estiércol ó á fuerza de agua. Las 
zanahorias nuevas hacen muy buenos intermedios, 
porque no tienen aquel sabor fuerte que da tanto 
gusto á los guisos, y que no conviene á todos los 
paladares. 
Mayo se distingue por la abundancia de espár-
ragos, bello adorno de la mesa por la primavera. 
En los anos no extraordinarios Mayo ve empezar 
los guisantes al aire libre. Los pichoncillos llegan 
y se dejan colocar con facilidad sobre esta legum-
bre delicada. La lechuga blanquea. Abundan las 
alcachofas, acederas, etc. 
La codorniz se presenta desde Mayo á Setiem-
bre, convidándonos con lo sabroso de su carne. 
Los pescados de mar son ménos comunes, por la 
dificultad de trasportarlos con el calor; en su lugar 
se recurre á la rica carpa, á la pesca y á los can-
grejos, que se acercan á su mejor mes. 
Gurtronomia. — Carne. —Vaca , ternera, car-
nero, cordero. 
Aves de corral. — Pollos, pollas, gallinas, pollos 
de pavo, de ganso y de pato, pichones. 
Pescados de mar. — Salmon, rodaballo, lengua-
dos, escabeche de besugo. 
Pescados de agua dulce. — Anguila, carpa , teuca 
y sábalo. 
Mariscos. — Langostas, cangrejos. 
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I vyumbres. — Coles nuevas, coliflores, alcacho-
fas, acoderas, espinacas, guisantes, babas, espár-
r^aos , zanahorias nuevas, nabos, rábanos, patatas  
nuevas, cardillos.  
Frutas. — Cerezas, fresas y naranjas.  
JU\IO . 	 a 
Caidados que erre la muerta. — Los traba-
jos, siembra y trasplantacion son los mismos que en  
Mayo. Se continúa sembrando de todo para que 
más tarde nada falte. 
 
Es preciso visitar las espalderas ó árboles ten-
didos en las paredes con mucho cuidado, siguien-
do los buenos principios que debe tener el jardi-
nero. 
Se empieza å descubrir el fruto de los albarico-
ques precoces para que reciba los rayos del sol y  
tome color.  
Se pellizcan las puntas de las ramas do la higue-
ra para acelerar la madurez de la fruta. Si hay mu-
chas, se sacrifica la; fruta de una arrancándola en  
cuanto aparezca, y echando en la cortadura cal 6  
yeso pulverizado, sale nueva fruta; cuando hay  
siete ú ocho ya formados, se pellizca do nuevo, y 
maduran para segunda cosecha. 
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Productos de la huerta. — Se disfruta casi de to-
das las legumbres y hortalizas; se cesa de coger los 
espárragos á fin de mes. 
Se cogen y conservan los guisantes verdes. 
Se tienen las cerezas, grosellas y fresas, sangüe-
sas y las primeras peras 6. fin del mes. 
Pueden conservarse aún alguna pera 6 manzana 
en el frutero. 
Este es el tiempo para coger, como recurso me-
dicinal, flores de tila, camonilla, malvas y malva-
visco, amapolas; para aguas de olor, rosas, menta 
y torongil ; para licores 6 conservas, angélica, ro-
sas, flor de naranja. 
Cuando empiecen los calores hay que pensar en 
el vino que esté en la bodega, cuyos respiraderos 
hay que cerrar para que no penetren los rayos 
del sol. 
Econamia. — La bella estacion nos da los ter-
neros y los carneros alimentados con el verde. Nun-
ca son más suculentos. Los pollos nuevos, quo 
en Mayo sólo servian para guisados, son buenos 
para asados con setas; los pollos do pato y las co-
dornices. 
Los vegetales se saborean con gusto, siendo tan 
variados y abundantes como en este mes y el si-
guiente, en que se puede disfrutar de todo cuanto 
puede dar de si una huerta bien cuidada y entre-
tenida. 
Las fresas, quo se adelantan en Mayo, vienen 
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eu Junio naturalmente con su gusto y delicioso 
perfume. 
Gastronomia. — Carnes. — Vaca, ternera, car-
nero, cordero. 
Aves de corral. — Pollos de pavo, do pato, galli-
nas y pollos. 
Pescados de mar. — Salmon , lenguados, rodaba-
llos, sargo. 
Pescados de agua dulce. — Sollo, tensa, anguila 
y carpa. 
Legumbres. — Guisantes, habas, espárragos, al-
cachofas, ensaladas, pepinos, acederas, zanahorias, 
patatas nuevas, rábanos. 
Frutas. — Peras pequelias, cerezas , guindas, 
fresas 
JULIO. 
Cuidados que exige la lierte. — La siembra y 
plantacion de todas las legumbres que pueden dar 
su producto Antes de cuatro meses se continúan 
como en Junio. Se siembran las cebollas blancas, 
para trasplantarlas en Octubre. 
Se circundan de tierra los apios cada quince dial 
para que se enternezcan y tener siempre alguno 
pronto A emplearlo. 
Se atan las lechugas para que blanqueen. 
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Se visitan siempre los frutales de pared, y so 
empalizan estrictamente; se descubren poco á poco 
los melocotones que se vayan madurando para que 
tomen color. Si se riegan los melocotoneros, y si 
se remojan por la tarde las hojas y la fruta con una 
jeringa de regar, se obtienen melocotones mucho 
mayores. 
Ln• Julio y Agosto Be cogen los ajos y ajetes, 
cuando sus tallos ú hojas están secas. Lo mismo so 
hace con las cebollas de flores. 
Productos de la huerta. — Los melones de segun-
da estacion 6 sembrados en estiércol se ponen al 
aire libre. Las espinacas son ágrias en verano, su-
ben mucho, y no son buenas. Sin embargo, si se 
siembran á menudo y se riegan bien, se puede 
disfrutar aún de ellas. Se reemplazan con los berros 
do fuente 6 con los tetrágoños. 
Todo cuanto hay en la huerta se encuentra en este 
mes en plena production : hortalizas, fresas, higos, 
albaricoques, cerezas, sangüesas, moras, etc., etc. 
Debe pensarse en poner los pepinillos en vi-
nabe. 
Las cerezas y albaricoques se ponen en aguar-
diente, y se hacen las ratafias de cerezas y de Hoyó. 
Se hacen los jarabes de cerezas, de grosella , de 
moras; los dulces de almíbar y las jaleas. 
Se hacen secar las ciruelas, albaricoques y cere-
ras en el horno para conservarlas. 
Se cogen las cabezas de adormideras blancas, 
t- 
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la flor de malva, Malvavisco y todos los granos y 
semillas secas para sementeras. 
lyconumiu.
—El alimeuto vegetal es, en general, 
de un interes secundario para el verdadero gastró-
nomo; en la estacion de verano sólo experimenta 
un verdadero placer, saboreándose con la ternera 
bien nutrida por la leche abundante quo adquiere 
su madre en las verdes praderas; los calores le ha-
cen desdefiar las demos carnes y productos de toci-
nería y salchichería. Si se tiene ocasion de cazar 
en sotos vedados, puede uno regalarse con buenas 
codornices y aves de paso, que se alejan en Octu-
bre hácia los chinas más templados; despues los le-
bratos y gazapos de que se pueda disponer. 
Los pollos do pato doméstico, los pollos y pollas 
de corral se encuentran en su mejor estado, ador-
nados cou su adolescencia y una carne pura y 
tierna. 
La huerta ofrece sus tesoros encima y debajo de 
los árboles. Las judías verdes triunfan, y las blan-
cas vienen 6. ayudarlas en sus funciones. Las alca-
chofas y coliflores están en toda su bondad. 
Las lechugas y romanas han alcanzado si ma-
durez; los tomates tienen color, y las patatas son 
más harinosas. - 
Los melones perfuman los comedores. 
Las frutas rojas están perfectamente maduras, y 
se cogen las ciruelas claudias, albaricoques y al-
mendras verdes. 
s 
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So empieza ya á aprovechara; de la abundancia 
de  los huevos, conservando los primeros para usar-
los Antes  que aquéllos, quo se conservan para el in-
vierno. 
Gastronomin.— Carnes.— Vaca , ternera, car- 
nero , cordero. 
Aves de  corral.— Pollos, gallinas, pichones, po-
llos (lo pato, de ganso, do pavo. 
Pescados de mar. — Sargos, lenguados, roda-
ballo. 
Pesccùlos de agua dulce.— Sollo, carpa, tenca, 
anguila. 
Legumbres.—Coles, guisantes, acederas, habas, 
coliflores, judías verdes, setas, apio, zanahorias y 
patatas. 
Frutas.— Albaricoques, ciruelas, peras, grose-
llas, cerezas, fresas, melon. 
AGOSTO. 
Cnidadon que exige fa huerta.— Se siembran 
lechugas para fin do Octubre, rábanos para el 
otoño, espinacas para otoño y primavera, cebo-
llas, zanahorias, nabos, berzas de York para la 
primavera. 
So riegan abundantemente los cardos, apios, 
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coliflores, puerros, acederas, fresas y alcachofas. 
Se riegan ménos, si el tiempo no es muy seco, 
las escarolas, achicorias, pepinos y pepinillos. 
So cogen las semillas á medida que se secan, y 
se ponen en papeles con sus rótulos. 
Se atan las achicorias y escarolas, y se abrigan 
con paja el apio y los cardos. 
Productos de la huerta.—Es dificil indicar exac-
tamente el tiempo en que estarán maduras las fru-
tas y en que deberán hacerse las diversas prepara-
ciones quo les convienen. Unos años so encuentran 
con quince y más dias de retraso, y otros arios con 
otros tantos dias de adelanto; ademas que es pre-
ciso contar con la diferencia del Norte al Mediodía. 
Lo que hemos dicho en Julio para las cosechas y 
conservaciones puede muchas veces servir para el 
mes de Agosto, época eu que la madurez será más 
perfecta en muchos frutos. Por consiguiente, tene-
mos poco que afiadir á las recomendaciones prece-
dentes. Los melocotones vienen en abundancia. 
So cogen romanas, lechugas, escarolas, achico-
rias, coliflores ele estío, melones, pepinos, rábanos, 
pepinillos, acederas, calabazas y tomates. 
Al fin del mes se conservan los huevos; éste es 
el mejor tiempo, que se prolonga hasta una parto 
de Setiembre. 
Economia.—Agosto no es mucho más pródigo 
en buena carne sólida quo su antecesor Julio, y 
los gastrónomos acomodados se alejan de las po- 
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blaciones en doudo carecen del atractivo de este 
género , y se retiran á las aldeas 6 á alguna pose-
sion en la que pueden encontrar caza, tal como los 
perdigones y lebratos. 
Hay que añadir á la lista do legumbres de este 
mes la berza de York, la escarola, y hacer muchos 
flancs y tortas de frutas para emplear las manza-
nas de estío y las peras tempranas. Los higos ma-
duran, y los melocotones estan en su brillo; las 
moras están en sazon , y las uvas de parra adornan 
los postres. 
Gastronomia. — Carnea.—Vaca, ternera, car-
nero, cordero. 
Caza.—Lebratos , gazapos, faisanes, conejos , 
gallinetas. 
Aves de corral.— Pichones, pollos de pavo , de 
ganso, gallinas y pollos. 
Pescados de mar.— Rayas, bacalao, lenguados, 
atun. 
Pescados de agua dulce.— Carpa, sollos, an-
guilas. 
Mariscos.—Langosta y cangrejos. 
Legumbres.
—Judías verdes y secas, coliflores, 
alcachofas, apio, setas, ensaladas , zanahorias, pa-
tatas. 
Frutas— Melocotones , ciruelas, uvas, higos, mo-




Cuidados que exige la huerta.—No se plan-
tan más ensaladas. Se continúa cubriendo con pa-
ja los apios y cardos; éstos se atan para que blan-
queen, y tambien las escarolas y achicorias. Se 
trasplanta el apio. Se siembran los rábanos y peri-
follo para la primavera. Se siembran en sitio muy 
abrigado , cerca de la pared, los guisantes tem-
pranos. 
En Setiembre se riega por la mañana, y no por 
la tarde, como en estío. Se debe prodigar el agua 
á las alcachofas que haya aún, å las coliflores, apios, 
y á todo lo que lo necesite. 
Se corta el perejil, el perifollo, las acederas, 
con el fin de tenerlas tiernas para más tarde. Se 
lineen secar las hojas do perejil para conservarlo. 
Se plantan los fresales. 
Productos de la huerta.—Se cogen la escarola, 
coliflores, zanahorias y los últimos melones, pepi-
nillos, tomates, calabazas. Las acederas están bue-
nas para conservarlas. 
Se cogen muchas especies de peras y manzanas 
para el uso diario. 
Se hace dulce de peras de Inglaterra. 
Economia.—El sol es ménos ardiente, la at-
mósfera refresca, el apetito se abre bajo el influjo 
de una temperatura ménos absorbente. El carnice- 
• 
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ro hace mayores provisiones para cubrir las necesi-
dades de las casas. 
El cosechero reposa; éu taren está terminada. La 
caza está próxima á abrirse. Dichoso el cazador quo 
puede gozar del primer momento acordado por la 
ley, y áun más dichoso el que posee 6 tiene licen-
cia de entrar en algun soto vedado, porque en to-
do tiempo puede ofrecer las primicias de su des-
treza. 
La caza domestica, el pato y el conejo están en 
su perfeccion, atendiendo al gusto del consumi-
dor; las domas aves de corral no hacen más que 
crecer y embellecerse. 
Los pescados do mar empiezan á. hacerse apeti-
tosos, y se pueden trasportar con ménos expo-
sicion. 
La carne del melon pierde su gusto, y si este 
mes no es templado, es enteramente insípida. 
A las frutas se afiaden las uvas y los mejores me-
locotones, las nueces y las avellanas. 
Gn  sir onomia.— Carnes.—Vaca., ternera, car-
nero. 
Caza.— Conejos, liebres, faisanes, perdices, 
pajarillos. 
Ates de corral.— Pavo, ganso, pato, gallina, 
pichones. 
Pescados de mar.— Salmon, rayas, merluza, 
lenguados, etc. 
Pescados de agua dulce.—Carpa, sollo, barbos. 
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Mariscos.— Ostras, langostas. 
Legumbres.— Judías verdes y secas, berzas, apio, 
cardos, nabos, zanahorias; patatas. 
Frutas.—Melocotones, ciruelas, manzanas, gro-
sellas, membrillos, uvas , nueces. 
OCTUBRE. 
Cuidados que exige In huerin.—En los pri-
meros dias so siembran romana verde y lechugas 
para trasplantarlas sobre capas de estiércol , y pe-
rifollo para la primavera. 
Cada quince dias se atan y calzan los cardos. Se 
continúan los mismos cuidados con los apios para 
que blanqueen. Se atan las escarolas á medida que 
se necesiten. 
Se trasplantan las cebollas blancas que se han 
sembrado en Agosto; de este modo serán muy sua-
ves y dulces para  con los guisantes. 
Se cortan los tallos de los espárragos , so labran 
y se les quitan ocho centímetros de tierra, que so 
les echa por encima. So cubren con un surco si se 
quiere que sean tempranos. 
Se plantan los retofios de las alcachofas para co-
gerlas temprano en la primavera. Al acercarse las 
heladas se labran y cubren las alcachofas para pre-
servarlas. 
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Se plantan al pié de una pared cebollas, puerros, 
y ajos para que dén semilla , corno tambien es-
carolas. 
Se empiezan á plantar algunos árboles, si el 
tiempo lo permite. 
Las zanahorias y los nabos que están creciendo se 
reunen en un sitio conveniente y cubierto, al abrigo 
de las heladas, para conservarlos para el invierno. 
Productos de la huerta.—Se cogen coliflores , es-
pinacas, rábanos escarola, cardos, apio, zanaho-
rias, tomates, setas y calabazas. 
Se cogen las frutas en tiempo seco , una á una 
sin estropearlas. 
Se aprovecha el momento de la madurez del 
membrillo para hacer con ellos jaleas, carne ó ja-
rabe, y tambien licor. 
Se hacen las jaleas de manzanas y el arrope. 
Las raíces medicinales, malvavisco, etc. , deben 
cogerse. 
Economía. 
—Ésta es la época mejor para los 
asados. 
El otoño nos vuelve los mariscos y pescados con 
grande abundancia; las ostras empiezan á tener 
todas las cualidades que el deshove las Labia hecho 
perder. 
En los bosques y en los llanos todo se encuentra 
perfecto; la caza, alcanzando su estimacion, no de-
ja nada que desear. 
Las aves de corral presentan su tributo , cuya 
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abundancia igualará su calidad hasta el Carnaval, 
y suplirá, unida á las carnes, todo lo que las huer-
tas nos proporcionan en los. meses do estío, que es-
tará ya completamente agotado. 
Quedan, sin embargo, algunas judías blancas, 
tiernas y aun verdes, coliflores, cardos, pepinos; 
todo esto, si no lia helado. Tambien se tienen espi-
nacas nuevas, nabos, zanahorias, acederas y la le-
chuga de invierno. Los tomates poco maduros, co-
gidos antes de los hielos, se conservan sobre paja, 
en la que toman color, y se maduran hasta Noviem-
bre ó Diciembre. 
Las uvas, peras y manzanas, las nueces y las 
almendras, aun fuscas, proporcionan buenos pos-
tres, unidas al queso y las cremas. 
Se matan los puercos cebados en los meses ante-
riores, de donde resulta la preparacion de los ja-
mones, del tocino salado, chorizos y salchichas para 
el invierno. 
Las velas se fabrican en todo tiempo, pero las 
mejores son las que se preparan desde Octubre hasta 
Marzo, sea porque el sebo es mejor entónces, 6 
porque el frío favorece su confeccion. 
Gastrononiia. — Carnes. —Vaca , ternera , car-
nero. 
Caza.— Liebre, conejo, ánades, perdices, faisa-
nes, becadas y gallinetas. 
Aves de corral. —Gallina, pavo, pichones, pa- 
tos, gansos, pollos. 
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Pescados de mar. — Lenguados, merluza, ace-
dias. 
Pescados de agua dulce. — Carps, sollo, tenca, 
boinas. 
Mariscos.— Langosta, ostras, almejas. 
Legumbres. — Berzas, cardos, espinacas, ensa-
ladas do todas clases, zanahorias, patatas. 
Frutas. — Manzanas , peras, nueces, avellanas, 
nv-as, castañas y nísperos. 
NOVIEÚBIiE. 
Cuidados que exige la huerta. — En algunas 
casas opulentas se cultivan legumbres y frutas tem-
pranas. Este género de productos exige un jardi-
nero hábil y cuidados minuciosos, lo que no está 
al alcance do todas las facultades. 
Si se temen las heladas, se cubre con esteras ó 
paja lo quo se desea conservar. Si la helada llega 
á tres grados, se entran las coliflores para conser-
varlas. 
Se aforan las berzas y las escarolas que no están 
atadas, y se cubren con esteras, 6 bien se entran á 
una habitacion abrigada, en la que se colocan con 
la raíz arriba para hacerlas blanquear. Se entran 
tambien los cardos , remolachas , escorzoneras y 
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todo lo que deba suministrar semilla para el a lto 
próximo. 
Productos de la huerta. 
	 Se cogen aún ensala- 
das, apio, berza, cardos, y en fin, lo quo resto del 
mes anterior. Terminanse las cosechas de granos y 
frutas. 
Econonnia. — Las recomendaciones que tene-
mos que hacer en este mes son las mismas que en 
Octubre; en el reino animal, habitantes de agua 
como terrestres, todos abnndau. 
Excepto las castanas, precursoras del frío, no se 
tienen, en cuanto á frutas nuevas, más que las 
cogidas precedentemente y maduradas en el fru-
tero. 
Las chimeneas de los salones se encienden, los 
primeros bailes abren la estacion de los placeres. 
Los cuidados de las senoras deben concentrarse en 
la provision de toda golosina, dulce apéndice de los 
soirées, como postres. 
Debe tenerse presente que las conservas de fru-
tas en botellas sirven en invierno para adornar, 
guarnecer los flanes ó tortas de frutas y para ser-
virlas en compoteras. 
Este mes es el propio para hacer toda clase de 
licores. 
Gastrononnia. — Carnes. —V aca,  ternera, car-
nero. 
Caza. — Liebre, conejo, ánade, perdiz, faisan, 
becadas y gallinetas. 
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Ares de corral. —Gallina , pavo, pichones, pato, 
ganso. 
Pescados de mar. — Lenguados, merluza. 
Pescados de agua dulce. — Carpa, tenca, percas, 
sollo, barbos. 
Mariscos. — Ostras, langosta, almejas. 
Legumbres.— Berzas, coliflores, alcachofas, car- 
dos, apio, ensaladas, nabos, zanahorias. 
Frutas.—Manzanas, peras, uvas, nísperos, ave- 
llanas , castañas. 
DICIl:R1BRE. 
Cuidados que exige la huerta. — Los toldos y 
cubiertas, bajo las que se cultivan las legumbres 
tempranas, reclaman muchos cuidados. Las vidrie-
ras de los invernáculos deben cubrirse con esteras 
para que reciban la nieve, que debe dejarse cuajar. 
Los dias en que brille el sol, se descubren y se 
levantan las campanas. Tambien se descubre lo que 
esté tapado en la tierra, volviéndolo á cebrir, prin-
cipalmente las alcachofas. 
Hay que cortar las acederas á flor de tierra, y 
cubrirlas con estiércol bien podrido. 
Se plantan, al abrigo y en harina, el apio, za-
nahorias y puerros. 
Productos de la huerta. —No 
 se coge más, en 
plena tierra, que berzas de diferentes clases , espi- 
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naces, perifollo y perejil. Pero para todo el invier-
no se tiene la estufa de legumbres.  
Este es el momento de hacer empezar el uso do  
las judías y guisantes secos y descascarados, por-
que no se deben usar los del ario precedente.  
Se visitan cuidadosamente las . uvas de cuelga, 
 
quitando los granos podridos. Este mismo cuida-
do hay quo tenerlo con todo lo quo haya en el fru-
tero. 
Tambien se debe visitar el armario que conten-
ga los dulces del .almíbar. Se enmohecen si están 
 
privados del aire, y sobre todo, de un aire sano y 
 
seco. 
No debe olvidarse tampoco la bodega; debo cui-
darse el que no penetre en ella la helada, lo mismo 
 
quo en la estufa de legumbres.  
Economic. — Poco tenemos que añadirá lo que 
 
dejamos dicho en el mes anterior. Sin embargo, 
 
siendo esto mes el do las fiestas, regalos y reunio-
nes de familia, so hace indispensable una buena 
 
provision do cuanto dé de sí la estacion, principal-
mente do frutas de invierno y golosinas, pues así  
lo exigen las Navidades.  
Añádanse á los postres hicos secos, pasas de Má-
laga y las deliciosas ensaladas de naranjas, que en 
 
caso de necesidad se suplirán con rajas de peras de 
 
agua, bien mojadas.en ron ó en aguardiente, con 
 
azúcar por encima.  
En cuanto á la parte sólida de las comidas, se 
 
^ 
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tienen todas las riquezas y preciosos recursos de 
Octubre y Noviembre, salvo las especies de frutas 
de estío, cuya existencia ha terminado, pero que se 
reemplazan con la abundancia de tantos dulces, 
conservas, etc. 
Gastronomia. — Carnes. —Vaca, ternera, car-
nero, puerèo. 
Caza. — Liebre, conejo, ánade, perdiz, pájaros, 
chochas, gallinetas. 
Aves de  corral.— Pavo, gallina, capones, picho-
nes, patos, gansos. 
Pescados de mar. — Rodaballo, lenguados, mer-
luza, mero, besugos. 
Pescados de agua dulce. — Carpas, anguilas, pe-
cecillos. 
Mariscos. — Almejas, ostras. 
Legumbres. — Cardos, berzas, espinacas, esca-
rola, apio, zanahorias, patatas. 
Frutas. — Uvas, peras, mánzanas, avellanas, 




SODAS, CALDOS Y JUGOS. 
Sopa de pan. —En una sopera proporcionada so 
cortan cortezas de pan socas 6 tostadas, pero no 
quemadas, y se les echa por encima caldo que bas-
te para remojarlas, y al tiempo de servirla se les 
echa otro poco do caldo bien caliento, cnbriéndola 
de algunas legumbres ; nunca se debo hacer cocer el 
pan en el caldo, pués esta mala costumbre lo quita 
el gusto. 
Sapa d la Juliana.— Se toma igual cantidad de 
zanahorias, apio, lechuga, acederas, guisantes y 
habas tiernas, so rehogan en manteca con unas ro-
dajas de cebolla, se echa despues caldo del puchero, 
y se cuece á fuego lento, y despues viértase sobro 
rebanadas de pan muy delgadas.. 
Sopa de primavera.— Se prepara como la ante-
rior, añadiendo espárragos y cebollas pequeñas es-
caldadas de antemano, y rábanos pequeños; y para 
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quitar la aspereza de estas legumbres se echa un 
poco de azúcar en el caldo. 
Sopa de hierbas.— Córtense en ruedecitas largas 
zanahorias, cebolla y nabos, y pónganse á freir con 
una hoja de lechuga 6 escarola, apio, acederas y 
perifollo, en manteca 6 aceite, y se cuece todo en 
un cuartillo de agua, añadiendo la sal, y cuando se 
haya consumido el líquido se añade más agua, de-
jándolo cocer un par de horas; se sazona con dos 
clavos de especia y un poco de pimienta, y cuando 
las legumbres estén cocidas, se cuela el caldo y se 
moja la sopa, que tmtmbien se sirve sin colarla. 
Sopa á la jardinera.— Se cortan unas tiritas de 
zanahorias y nabos; téngase lechuga, acedera y pe-
rifollo picado, y se rehoga todo con manteca 6 acei-
te; se echa despues caldo del puchero, echando un 
puñado de guisantes y algunas cabezas de espárra-
gos, y luégo que estén estas legumbres bien coci-
das, se espuman y se echan sobre las cortezas de 
pan. 
Sopa de ajo.— Se frien los ajos en pedacitos con 
manteca 6 aceite; cuando están bien fritos, pero 
no quemados, se echa sal, pimiento y despues la 
cantidad de agua necesaria, dejándola hervir me-
dio cuarto de hora; si se quiere hacer con huevos, 
se echan éstos encima de las rebanadas de pan, y 
vertiendo el caldo hirviendo sobre ellos, quedarán 
muy buenos. 
Sopa de arroz.
— Se debe calcular una onza por 
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persona si es de buena calidad; despues de lavado 
en agua tibia tres 6 cuatro veces, frotándolo con 
las manos , se pone á cocer á fuego lento con caldo 
del cocido. 
De otro modo.— Despues de lavado el arroz en 
agua tibia, se cuece á fuego lento con el caldo ó 
sustancia de carne; cuando esté cocido se le quita 
la grasa de encima, cuidando de que no quede muy 
líquido ni muy espeso; si se quiere que esté dorado 
por encima, so pone una tapadera con ascuas bien 
encendidas. En dia de vigilia se quebranta en agua 
muy caliente, se lo echa sal y aceite, y si se quie-
re, puede añadirse sustancia de garbanzos, guisan-
tes, lentejas, etc. 
Otro modo.— Se rehoga con manteca, cebolla y 
un poco do tomate, y despues so echa el caldo del 
cocido, y si so quiero do vigilia; el arroz debe co-
cerse en una hora, apartándolo un poco Antes do 
estar cocido, para servirlo medio cuarto de hora 
despues. 
Sopa de arco: con leche.— Despues de bien lava-
do, so hace cocer en suficiente cantidad de lecho, y 
so sazona con sal ó con azúcar, segun el gusto de 
cada uno , sirviéndolo al momento; hay quo tener 
cuidado do menearlo á menudo ; tambien puede 
hacerse con leche de almendras, pero téngase pre-
sente que se necesita un cuarteron do almendras 
dulces y cuatro almendras amargas para hacer me-
dia azumbre de leche. 
a 
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Sopas de pasta , de fécula , sémola y sagú , d la 
española.— Para las sopas de pasta deberá cuidarse 
de que el caldo esté hirviendo al tiempo de echarla 
á cocer. Los fideos están cocidos al segundo her-
vor, así como los pececillos, estrellitas y demas 
pastas menudas .; en cuanto å las pastas gruesas, 
como macarrones, tallarines, etc., necesitan más 
tiempo, y debe cuidarse de revolverlos para que no 
se agurallen en el fondo. Estas últimas se sirven 
generalmente con queso rallado. Toda sopa de pasta 
debe presentarse en la mesa bastante caldosa, ex-
ceptuando las tostadas, 
La sopa de sémola, la de fécula y la de sagú se 
hacen lo mismo. 
Sopa de macarrones , d la italiana.—Se toma me-
dia libra de queso de Gruyère, del cual se ralla la 
mitad, y la otra mitad se corta en pedazos peque-
ños ; en el fondo de una cacerola se pone una ligera 
capa de queso rallado y otra de macarrones, enci-
ma otra de pedacitos de queso, luego otra de ma-
carrones, alternando así hasta que se acabe el que-
so ; se echa encima caldo de pescado ó de carne, y 
si es de estofado, mucho mejor, y se hace cocer has-
ta que el caldo se consuma; se añade entónces y se 
echan algunas especias, procurando servir esta sopa 
con poco caldo y muy espeso. 
Sopa de fideos.—Hágase hervir caldo del puche-
ro ó de sustancias; se echan los fideos despues de 
haberlos quebrantado para que no se apelmacen; la 
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cantidad que debe calcularse es una onza por per-
sona; se dejan cocer diez minutos lo más, y se re-
tiran para que sigan hirviendo lentamente al borde 
de la lumbre, cuidando de menearlos á menudo y 
que no cuezan demasiado. 
Sopa de fideos con leche. —Se cuece, como la an-
terior, eu leçhe, y se sazona con sal 6 azúcar. 
Lo mismo se hace con todas las donas clases do 
pastas, excepto que unas necesitan más 6 mános 
tiempo para cocerse. 
Sopa de macarrones con queso.— So echan en el 
caldo cuando esté hirviendo bien, se menean y es-
puman continuamente, dejándolos cocer un cuarto 
de hora, y despues so retiran, dejándoles hervir ú 
fuego lento hasta que estén bien cocidos; Antes do 
servirlos se les echa encima ralladuras de queso do 
l'ltindes y mitad Gruy b'e. La sopa debo estar espe-
sa; tambien se sirve el queso rallado en plato, y es 
preferible. Los macarrones están muy gustosos co-
cidos eon caldo de estofado. 
Sopa de harina de patata.—Deslíese en caldo frio 
(dos cucharadas de harina por persona), échese eu 
seguida todo en caldo hirviendo , meneándolo con-
tinuamente, y déjese cocer cinco minutos. 
Sopa d la francesa.—Se frien cortezas de pan en 
manteca de vacas ó de cerdo hasta que estén bien 
doradas, se hace un puré de guisantes verdes, mó-
jese con caldo del puchero hasta que esté claro, der-
rítase tambien en ella un pedazo de manteca, tam. 
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bien de vaca , al tiempo de servirla, afiádase un poco 
de azúcar, y échese sobre las cortezas de pan fritas, 
el puré debe estar bien en sazon. 
Sopa de acederas.—Póngase en una cacerola con 
manteca un puñado de acederas mondadas y lava-
das, picadas en pedazos, y cuando estén bien re-
hogadas, se añade la cantidad de caldo que se crea 
necesa^ia, y lnégo que esté próximo á hervir, se 
echa el pan, dejándola á fuego lento; viértase en 
)a sopera con un batido de yemas de huevo cuando 
haya de servirse. 
Sopa sencilla con huevos.—Se hace la sopa de ajo 
segun tenemos dicho, y puestos los huevos en la 
superficie del pan, se moja éste. 
Sopa de pan con pescado.—Esta sopa se hace co-
mo otra cualquiera, sélo que en lugar de echar 
caldo del cocido se echa de pescado, y al tiempo de 
servirla se guarnece con algunos trozos del mismo 
pescado. 
Sopa de patatas.—Mondadas y cocidas hasta que 
se deshagan, se pasan por el cedazo, se rehogan 
con manteca, cebolla picada y sal, se humedecen 
con la misma agua que cocieron, y esto hará un 
caldo sabroso, con el que se remojará la sopa, quo 
puede ser de pan y de arroz. 
Gran sopa de pan aderezada.—Se cortan sopas de 
buen pan á lo largo, y delgadas, y so tuestan en la 
parrilla de red sin que se quemen, despues se frien 
otros pedacitos de pan delgados , con tocino magro, 
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asadura cte cabrito é de aves, y cuando esté hecha 
la fritura se echa un poco de perejil y huevos duros 
bien picado, un poco de queso rallado, clavo y ca-
nela en corta cantidad, y retirese del fuego. Póngan-
se en la cazuela 6 sopera una capa del pan tostado 
que hemos dicho primero, y otra capa del picado 
hecho despues, y así hasta concluir: en seguida se 
echa caldo del cocido 6 sustancia de carnes, para 
que se moje, y luégo se pone al fuego, añadiendo 
un poco más de caldo para que dé un hervor, reti-
rándolo en seguida, y si se quedase muy seca, se 
le puede añadir más caldo, pero en corta cantidad; 
luégo que esté la sopa cocida, se hace un batido de 
huevo y se echa por encima, cubriendo la sopera ó 
cazuela con una tapadera, y encima algunas ascuas 
de fuego para que se dore. Si se quiere adornar, so 
pueden.  poner encima cogollos de alcachofa, pájaros 
fritos, pechugas de ave, rodajitas de huevo, etc. 
Sopa de calabaza en leclie.—Se toma un trozo de 
calabaza, y quitándole la corteza y las pepitas, se 
corta en pedacitos, y se pone al fuego en una ca-
cerola con agua; cuando esté deshecha como mer-
melada y que se haya consumido el agua, se echa 
un poco. de manteca y sal, dejándolo cocer un 
poco. Cuézase leche con azúcar, y échese ésta so-
bre la calabaza; se ponen rebanadas de pan en una 
fuente, mójese con parte de la calabaza, y cubrién-
dola , póngase á fuego lento in cuarto de hora, 
cuidando no hierva, y al tiempo de servirla se 
i 
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acaba de verter el resto del caldo bien caliente. 
Sopa de sémola.—Se cuece el caldo del puchero 
ó sustancias y se echa la sémola; obsérvese que es-
tando más sujeta esta pasta á aglutinarse, es me-
nester menearla más continuamente que las demas 
pastas: media hora es suficiente para cocerse. La 
sémola en leche se hace lo mismo , sólo que en lu-
gar de caldo se echa leche. 
Sopa de zanahorias nuevas.—Córtense éstas en 
tiritas largas y delgadas , escáldense, pónganse en 
caldo, cuando estén cocidas échense en la sopera, 
en la que se habrá ya remojado el pan, y sírvase. 
Sopa de almondiguillas.—En una tartera se po-
nen cuatro huevos, la cuarta parte de un cuartillo 
de leche, dos onzas de manteca fresca, un poquito 
de sal y pimienta; bátase todo, mezclándolo con un 
poco de harina, hasta que se haga una masa con-
sistente; despues se hacen las almondiguillas del 
tamaflo de una aceituna , espolvoreándolas con 
harina; y se frien en manteca; pónganse en la so-
pera, y se vierte encima el caldo. 
Sopa de cangrejos.—Se cuecen éstos con agua y 
sal, despues se sacan y se les quitan las colas y pa-
tas, el resto se muele lo más posible en el almirez 
con un poco de manteca; cuando esté perfectamen-
to molido, se le echa un poco de caldo, y se pasa 
todo por una servilleta; se tuestan rebanadas de 
pan, y se echa la sustancia de los cangrejos por 
encima y se le afiade más caldo , dejándolo cocer 
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nn poco; si se quiere, en vez del pan tostado pue-
den echarse fideos, macarrones ú otras pastas; esta 
sopa se adorna con las colas y patas de los cangre-
jos, ya cocidos. 
Sopa marisca de almejas.—Despuos de limpias 
se ponen en la cazuela con un poco de agua , y so 
cuecen cinco minutos para que se abran, luégo se 
extrae el jugo y se pone en otra cazuela., en la cual 
se habrá frito una cebolla menuda; se añade agua, 
sal, perejil, pimienta, manteca y las almejas, y 
cuando haya cocido un poco se cala la sopa; del 
mismo modo se hace sopa de otros mariscos. 
Sopa de cebolla.— Tómese una cebolla, que se 
pica muy menuda, friéndola en manteca fresca 
hasta que esté muy dorada; se echa un poco de ha-
rina y se deja freir hasta que se ponga casi negra; 
échese entónces el agua suficiente para el caldo, sal 
y un poco de pimienta, dejándola hervir seis mi-
nutos; se cuela, y empápese el pan, que debe ser 
corteza tostada, y nada de miga. • 
Sopa de puerros.—Se frien seis ú ocho puerros 
cortados en trocitos con manteca, se echa agua, 
sal, pimienta; déjese cocer todo, y se cala el pan. 
Sopa de aves caseras.—Como suelen abundar 
mucho las aves en las granjas, puede hacerse con 
ellas la siguiente sopa : se cuecen los despojos des-. 
pues de hechos pedazos en una olla, y cuando estén 
bien, se sacan y machacan en un mortero con mi-
ga de pan, que se deslio con su caldo; despees se 
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pasa todo por un colador. Con el caldo donde se co-
cieron las aves se moja la sopa, y por encima se le 
echa ]a sustancia que hemos dicho. 
Sopa alemana de cerveza.— Se frie con manteca 
fresca media libra de pan desmenuzado, y cuando 
ha tomado color, se añade un cuartillo de cerveza 
fuerte, otro de vino tinto bueno, una corteza de li-
mon picada, canela, clavo y azúcar; hágase que 
hierva un poco, y despues viértase sobre el pan, 
que debe ser cortezas fritas en manteca. 
Sopa tostada.—Tómense cortezas de pan muy 
cocido ó rebanadas de pan tostado; se ponen en 
una cazuela con un poco de caldo á fuego muy len-
to; déjese que se consuma el caldo y que se pe-
guen un poco . las rebanadas, y despues se despe-
gan, echando caldo nuevo; pásense á la sopera y 
se sirven caldosas. 
Sopa de té —Se hacen . tostadas con manteca de 
vacas 6 de puerco, se cortan en trozos largos y se 
ponen en una sopera, echándoles un poco de azú-
car en la superficie; se calan despues con una infu-
sion de té y un poco de leche. 
Sopa á la Monaco.—Se cortan rebanadas igua-
les de pan, se polvorean con un poco de azúcar 
blanca, y se ponen cuidadosamente en una parrilla 
para que se tuesten á fuego lento, y cuando estén 
doradas se ponen en un plato 6 sopera, echándo-
les por encima leche caliente con un grano de sal. 
Sopa de almendra. 
—Tómese media libra de al- 
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ou mdras dulces, que se dejan en agua una hora, se 
mondan y se machacan en el almirez poco å poco 
para queden que ueden bien trituradas, se deslien en dos 
cuartillos de agua y se echa el azúcar suficiente, 
que es media libra poco más, y disuelta bien se 
cuela por tamiz, mojando las sopas de buen pan 
esponjado, que se hacen cocer å fuego manso, y al 
tiempo de servirlas se expolVorean con un poco de 
canela. 
Migas (sopa seca).—Pártase pan en pedacitos, y 
despues se le rocía con un poco de agua para que 
se humedezca. Póngase en una sarten ó cacerola 
manteca é aceite, se echa un ajo, y cuando esté 
dorado se añade un poco de pimiento y sal, y en-
seguida se echa el pan quo ántea so preparó, y 
encima algunas cucharaditas de agua, , y se menea 
siempre hasta que estén doradas, sirviéndose ca-
lientes. 
También se echa, en vez de agua, leche sola ó 
azucarada, que es lo que llaman migas canas. Se 
hacen tambien las migas sin ajo, echando, en vez 
de éste , cebolla. 
Gazpacho (sopa fria). — Se frota con ajo crudo 
una fuente, y despues se echa aceite, cominos, pi-
miento y sal, y se bate hasta que esté bien mezcla-
do; póngase despues pan partido en pedacitos re-
dondos ó cuadrados, y despues de haberlo revuelto 
en la fuente, se echa agua fresca, dejándolo así un 
poco hasta que el pan se esponje, y en el momento 
	J 
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de servirlo se le pone vinagre para que el pan no se 
agrie, y se pueden añadir algunas rajas de pepino, 
tomate, pimiento y cebolla. 
Caldo.— El caldo, base de todos los cocidos, 
debe hacerse siempre con carne la más fresca y sana. 
Los trozos preferibles son : el  ' cuarto trasero, las 
chuletas, el medio de la pierna y el lomo. Se cuece 
en suficiente cantidad de agua un trozo de vaca y 
los despojos de aves y caza; se sazona con sal, raí-
ces, ajo; se pone á un fuego lento, y así se deja 
hasta que esté todo bien cocido; siempre que se ne-
cesite el caldo, se cuela. 
Caldo de sustancias.— Se pone media mano de 
ternera, un trozo de carne de vaca, y alguna ave 
á cocer con caldo del puchero; se tiene cuidado de 
menear y espumar, añadiéndole más caldo, un 
ajo y clavo de especia; ha de cocer fuego lento 
cinco horas, y despues se pasa por tamiz. 
Caldo leech() en una hora.—Córtese en pedacitos 
una libra de carne de vaca 6 ternera , rehóguese 
en cazuela con cebolla, tocino y  medio vaso de 
agua, hasta que principie á pegarse, en cuyo caso 
se añade agua hirviendo y se sazona con sal. Se 
cuece tres cuartos de hora y despues se cuela por 
tamiz. 
Caldo de pollo para enfermos.—Póngase medio 
pollo sin gordura á hervir en un cuartillo de agua 
por espacio de una hora, y se le añaden unas hojas 
de lechuga y perifollo, sazonándolo con sal. 
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Caldo de ternera para enfermos. —Se hace del 
mismo modo que el anterior; pero el trozo de car-
ne debe ser de tapa. 
Caldo de gallina. — Cuézase con dos cuartillos y 
medio de agua una gallina, despues do haberla lim-
piado y escaldado las patas. Déjese cocer fuego 
lento hasta que se reduzca é dos cuartillos. 
Este caldo no se sirve generalmente sino á los 
enfermos. 
Panatela ó auatancia de pan. — Se cuece á fuego 
lento y por bastante tiempo un poco de pan con 
agua comun, y luégo que se haya empastado, so 
añade un poco de manteca y  sal, se le echa un ba-
tido de yemas y se sirve; generalmente se usa para 
el alimento do ancianos y niños. 
Jugo de aves y caza. — Tómense despojos de caza 
menor, como perdices , liebres , aves y piés de ter-
nera; pónganse en una cazuela, con media botella 
de vino blanco, dos cebollas; sazónese todo, se cue-
ce hasta que se reduzca á jalctina, humedeciéndolo 
con algunas cucharadas de caldo del puchero para 
que no se pegue, y cuando esté todo muy cocido, 
se cuela y clarifica con dos claras de huevo. 
Jugo. — Pónganse en una cazuela unas cebollas 
y zanahorias medianas hechas ruedas, y encima 
échense despojos de carne y aves con medio cuar-
tillo de agua 6 caldo; debe cocer en fuego vivo, y 
cuando tenga el color dorado se echa agua hirvien-
do, un clavo de especia y sal, que cueza todo hora 
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y media, teniendo cuidado de estrujar bien las car-
nes para que suelten el jugo; pásese éste por tamiz, 
y despues se echa en otra vasija, y las carnes en el 
puchero, que le comunican buen sabor. 
PURÉS. 
Es una sopa preparada con el zumo de algunas 
legumbres mezclado con grasas y especias; es de 
buena digestion y sabroso, y se hace tambien de 
pan, pastas y féculas. Hay prensas manuables, que 
sacan perfectamente la parte farinácea de las lente-
jas, judías, arroz, etc., y cuestan poco en los al-
macenes de efectos de cocina. 
Purd de guisantes, lentejas, judías, habas, etc.— 
Se  cuece cualquiera de estas legumbres verdes en 
caldo, añadiendo ruedecitas de zanahorias y cebo-
llas, con un poco de manteca; despues de cocidas 
so machacan en un mortero, y el zumo se pasa por 
tamiz, añadiéndole más calcio si estuviese muy es-
peso; despues se echa este zumo sobre algunos po-
cos y pequeños pedacitos de pan frito, y cuando es-
tén bien calados se sirve. Si se quiere que conserve 
el puré el color verde de la legumbre, puede echar-
se el jugo de unas espinacas machacadas. 
En dias de vigilia, se pone caldo de pescado y 
aceito en vez de manteca. 
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De las legumbres secas se hacen tambien purés, 
siguiendo el mismo método, así como de patatas, 
aceleras, apio y otras hortalizas. 
Puré de guisantes verdes. — Dos libras de guisan-
tes verdes se cuecen en agua hirviendo con sal, 
fuego fuerte, para que no pierdan el color; despues 
de cocidos, se sacan los guisantes y se les pone en 
agua fria, pasándolos por el cedazo 6 tamiz. Pón-
ganse despues en una cacerola limpia con un poco 
de azúcar, se aumenta el caldo suficiente, para quo 
no quede ni muy claro ni muy espeso, y se sirve 
bien caliente con algunos pedacitos do pan fritos. 
Puré de guisantes secos.—Se rehogan en una ca-
zuela con manteca do vacas 6 de cerdo, cebollas y 
zanahorias cortadas, en cantidad proporcionada, y 
en indo estén un poco do tiempo so echa caldo, po-
niendo un manojito de hierbas finas, dejándolo un 
par de horas á un fuego muy lento; despues se pasa 
por tamiz, se sazona, y caliento se sirve. 
Puré de raíces.—Se mondan, lavan y cortan dos 
cebollas, ocho zanahorias, dos nabos y dos chiri-
vías; so ponen en agua hirviendo por un cuarto de 
hora á fuego lento, despues se refrescan y enjugan. 
Se rehogan con manteca de vacas 6 de cerdo, re-
volviéndolas de cuando en cuando para que no se 
peguen al fondo de la cacerola, y cuando están 
blandas so mojan con caldo, haciéndolas hervir des-
pacio al ángulo de la hornilla, y despues de cocidas, 
se pasan por tamiz, se calientan y sirven. 
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Puré de zanahorias.—Pónganse en una cacerola, 
con suficiente cantidad de manteca, diez ó quince 
zanahorias cortadas en rodajas, mójense con buen 
caldo cuando estén bien rehogadas , y háganse co-
cer. Hecho esto, cuélense, redúzcase el puré, vuél-
vase A cocer éste por espacio de cuatro horas, y 
póngase sobre toda especie de sopas. 
Puré d lo conde. — Se limpian y lavan dos libras 
de judías ó habichuelas encarnadas ó blancas, po-
niéndolas å cocer con agua fria, añadiendo unos 
pedacitos de tocino, ima cebolla, zanahoria, laurel, 
tomillo, perejil y dos clavos de especia; cuando es-
tán cocidas se quita el tocino, las legumbres y el 
agua, y so pasan por el tamiz ó cedazo con caldo, 
despues se sazona, se vuelve ú calentar y se sirve 
en pedacitos de pan fritos. 
Puré de lentejas. — Cuézase una libra de lentejas 
en caldo del puchero, uu poco do tocino, dos zana-
horias, dos cebollas adelgazadas y rehogadas en 
manteca, y dos clavos. Cuando esté todo cocidos so 
pasa por una estameña, se adelgaza el puré con 
caldo, se cuece en una cacerola para espumarlo, y 
se echa sobre cortezas de pan fritas. 
So puede hacer este . puré para vigilia, sustitu-
yendo el aceite al tocino. 
Puré de garbanzos.—Se cuecen con caldo de car-
ne dos libras de garbanzos (que se habrán puesto a 
remojar la víspera con un poco de sal) y se añade 
una cebolla, tocino , zanahoria y un manojito de 
d 
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hierbas; se procurará que su hervor sea poco å po-
co, y cuando estén cocidos se les quita la cebolla, 
zanahoria y tocino, so pasa todo por el tamiz ó ce-
dazo, estrujándolo bien, y desengrasado y sazona-
do, se calienta y se sirve el puré. 
Puré de patatas.—Se cuecen con agua y sal cua-
tro libras de patatas blancas, mondadas y cortadas 
en cuatro partes cada una. Antes de su total coci-
miento se les quita bien toda el agua, y en la mis-
ma cacerola tapada se pondrán bajo la hornilla para 
que acaben de cocer y se pongan harinosas. Entón-
ces se revolverán con uua cuchara, poniendo un 
poco de manteca do vacas, y pasadas al cedazo, se 
desharán con caldo do aves y pasarán por el tamiz 
6 la estameña. Al tiempo de servirse se aumenta-
rán cuatro yemas batidas. 
Puri con casta m.— Pónganse en la marmita, 
con caldo del puchero 6 de sustancias, castañas 
buenas cocidas en agua y quitados sus pellejos, há-
ganse cocer, escúrranse y  macháquense en el mor-
tero ; se cuelan rehogándolas con su mismo caldo; 
vuélvanse á cocer on la cacerola algunas horas en 
caldo del puchero 6 de sustancias; espúmese. So 
sirve sobre una sopa empapada é sobre cortezas do 
pan fritas ; conviene endulzarla ligeramente. 
Puré de langosta.—Se ponen á cocer dos langos-
tas en agua hirviendo con sal, zanahorias, cebolla, 
tomillo y laurel, con un manojito de hierbas por 
espacio de veinte minutos; se sacan del fuego, y 
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una vez frias se quitarán las carnes de las colas, 
cuerpos y patas, como igualmente los huevecillos 
que tienen bajo la cola; se machacarán en un mor-
tero todas estas carnes y huevecillos, reservando 
las de una de las colas; hechas pasta, se incorpora-
rá con un medio cuartillo do sals a  reducida y una 
copa de Jerez 6 Madera; se operará en un todo co-
mo las anteriores, y cuando se sirva, se pondrá en 
la sopera la cola apartada, cortada á cuadritos. 
Puré de perdices.—Se asan cuatro perdices, á las 
que se quitará toda la carne, la que se machacará 
en el mortero, añadiendo una salsa española, redu-
cida con vino de Jerez; se pasará por cedazo y es-
tameña, y al servirla so la añadirá el jug' , esencia 
6 caldo que se habrá obtenido de los huesos, y se 
sirve. 
Puré de cangrejos.—Se toman cangrejos, se lavan 
en dos 6 tres aguas, se cuecen en una cacerola con 
cebolla, zanahoria, tomillo, laurel, sal y caldo. Se 
dejan enfriar, luégo se quitan las colas y la casca-
rilla de éstas, cuyas carnes se guardan en caldo; 
lo restante se machaca bien en un mortero hasta 
que forme una pasta, se les añade como un cuar-
teron de arroz bien cocido y se cuela todo como la 
anterior. Las patas, que se habrán dejado por ma-
chacar, se pondrán á secar al horno , y despues de 
bien secas, se machacarán en el mortero con un 
cuarteron de manteca de vacas fresca, y en una 
cacerola se pone todo al fuego, revolviéndolo con 
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una cuchara hasta el punto de que quede derretida 
la manteca, y entónces se pasará por un  patio lim-
pio sobre una cacerola con agua fria para que la 
manteca, al caer retorciendo el paño , se quedo 
cuajada sobre el agua. 
Se advierte que esta sopa se calienta al baño ma-
ría, y pn poco Antes de servirse se la pondrá la 
manteca que hemos dicho sacada del aáua; so 
pone en la sopera todo el puré, y sobre ésto las co-
las de cangrejos cortadas á cuadritos. 
COCIDOS Ó PUCIIEIIO COMUN. 
En una olla proporcionada á las viandas que so 
han de cocer se pone agua, y luégo que esté ca-
liente, se echan los garbanzos y carne bien lavada 
y despellejada; por cada libra de vaca 6 carnero 
debe echarse media de garbanzos; cuando princi-
pie á hervir se espumará, cuidando no excederse, 
á fin de no privar al cocido de la sustancia; dos 
horas despues puede añadirse un poco de jamon, 
tocino y una cebolla pequeña; se deja hervir todo 
á fuego lento, sazonándolo con sal, y añadiéndole 
de cuando en cuando agua templada; si á esto 
conjunto se añade media gallina, despojos de pavo, 
etcétera, se logrará con método tan sencillo y fácil 
lo mejor que hay en cocido ordinario: el caldo sir- 
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ve para remojar todos los guisados en quo so nece-
sita emplear una sustancia líquida sin recurrir al 
agua. La verdura se cuece aparte con tocino afiejo, 
chorizo ó morcilla. 
011a podrida.—Puestos los garbanzos y la car-
ne como so ha dicho, se espuma, y despues se afia-
de una gallina, tocino, jamon, piés y orejade cer-
do, rellenos y despojos de aves. 
Cocido de verdura.— Este cocido sólo se dife-
rencia de los domas en que la verdura so cuece con 
la carne, tocino, etc. ; debe cuidarse de echarla 
despues de que haya cocido bien la carne; se sazo-
na cou algunas especias; así se acostumbra en An-
dalucía. 
Cocido 6 puchero de er fernao.—Se hace, por lo 
regular, cou gallina ó carnero, añadiendo, si ha de 
ser sustancioso, algunos garbanzos y jamon; debe 
cocerse el caldo Antes de servirse; si se quiere quo 
tenga mayor sustaucia, se machaca la gallina en 
el almirez con miga do pan y se deslie eu caldo, 
despues se cuela, y sazonada se pone al fuego, pero 
sin que cueza. 
Cocido restaurante.—Añádase al puchero comun 
una gallina vieja, un trozo de vaca magra y otro 
de ternera, dos zanahorias, cebollas, puerros, un 
ramito de hierbas olorosas, clavo de especia , y so 
cuece hasta quo se reduzca á una tercera parte; y 
entónces se le quita la grasa. 
Cocido d la francesa.—So cuece una libra de 
• 
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carne en tres cuartillos de agua, con sal, dejándole 
cocer poco a poco y espumándolo bien; despues se 
agrega alguna zanahoria, nabo, cebolleta, perejil, 
clavo de especia, ajo y una cebolla tostada, ó bien 
un poco de azúcar quemada para dar  color al cal-
do; debe cocer cinco horas a fuego lento, y con el 
caldo,•despues de colado, se hace la sopa. Suele 
echarse tambieu algun despojo de ave. 
POTAJES. 
El potaje español es un conjunto de legumbres y 
hortalizas reunidas, compuestas con aceite frito, 
espesado con harina y huevo, y servido en los dias 
de viérnes. En el potaje de garbanzos se tendrá 
presente que es necesario que estén algunas horas 
en agua do sal 6 de pescado, sin cuyo requisito 
saldrian zisperos , por la falta de la carne. 
Potaje de garbanzos.—Despues de bien cocidos 
con cebolla, se guisan con aceite, en el cual se ha- 
bran frito ajos y pimiento; se echan huevos batidos, 
ó pan mojado y disuelto en agua, y un poco do 
clavo y pimienta. 
Potaje de Barban:os con arroz.—Lo mismo que 
el anterior, sin más que hacer cocer una sexta par- 
te de arroz en proporciona los garbanzos, despues 
del guiso, pero antes de espesarlos. 
Potaje de garbanzos con espinacas.—Sólo so di- 
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ferencia de los anteriores en que Antes de echar el 
aceite se ponen en los garbanzos ya cocidos espi-
nacas tambien cocidas aparte. 
Potaje de judías.—Se ponen á cocer, y despues 
del primer hervor se las cambia el agua, y cuando 
estén bien cocidas se componen con cebolla frita, 
ajos machacados, azafran y una hoja de hierbabue-
na; si se quiere espesar, se hace esto con un poco 
de pan rallado, queso 6 arroz. Tambien se compo-
nen las judías con aceite crudo, pimienta, perejil y 
hierbabuena, rehogándolas á fuego manso. Otros 
las comen con sólo aceite y vinagre. 
Potaje de guisantes.—Se echan en la olla cuan-
do está hirviendo con unos cogollos de lechuga y 
acederas, poniéndoles el guiso que á los demas po-
tajes; y si fuesen secos los guisantes, se guisan lo 
mismo que los garbanzos. 
Potaje de lentejas.—Se cuecen con sal, ponién-
dolas en una cacerola con aceito ó manteca y pe-
rejil picado, se rehogan un poco, y despues se aña-
de agua, sirviéndolo con unas cortezas fritas ó sin 
ellas. 
Potaje de coles.—Despues de bien lavadas, se 
cuecen con sal; despues se enfrian y escurren, cor-
tándolas en pedazos gruesos; se rehogan con aceite 
6 manteca, sal, pimienta y nuez moscada en pol-
vo. Despues se echa nata de leche, y se cuece á 
fuego lento hasta que la sal se reduzca y quede la 
col bien ligada. 
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Potaje de nabos.— Se mondan y cortan en la 
forma que parezca mejor, y se cuecen con sal, man-
teca ó aceite, sirviéndolos con una salsa blanca. 
Potaje de espinacas.—Cortadas, mondadas y la-
vadas, so rehogan con manteca ó aceite, sal y pi-
mienta; despues se añade para la salsa aceite 6 
manteca, y se sirven con cortezas de pan fritas. 
Potaje de castañas.—Se lavan las castañas pi-
longas, y se cuecen con un poco de anís; despues 
se rehogan con aceite ó manteca, y se tbrnia una 
salsilla como para los domas potajes comunes. 
SALSAS. 
Salsa de trufas. — Se confecciona picando algu-
nas trufas, ó scan criadillas de tierra, las que se 
rehogan en manteca, y luégo se les añado calda 
del puchero 6 de sustancias. Cuando la salsa haya 
menguado se agrega más manteca, se deja hervir, 
se la espuma y so la deja tambien espesar natu-
ralmente, ó bien por medio de almidon 6 do ha-
rina. 
Salsa d la provenzal. — A dos yemas de huevo se 
echará una cucharada de zumo de limon, pimienta 
en polvo y ajo majado. Se sazona y pone al fuego 
muy lento, meneándolo continuamente, y añadien-
do ademas un poco de aceite. 
7 
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Salsa suprema. — Esta salsa, calificada así en la 
cocina francesa, sin duda por su excelencia 6 super-
eminencia, se prepara simplemente reduciendo la 
cantidad de caldo del puchero 6 de otras sustancias 
á la mitad por medio del hervor. Luégo se añade 
un poco de manteca cociendo siempre á fuego fuer-
te, y cuando haya tomado cuerpo sin estar dema-
siado espesa, se retira, y se añade un poco de zumo 
de limon ó agraz. 
Salsa de manteca negra. — En una sarten ó cace-
rola se frie manteca hasta que se ponga casi negra ; 
entónces se frien tambien en ella un poco de pere-
jil, despues de frito, vinagre, sal, y se deja cocer 
cerca del fuego un instante. 
Otra salsa de manteca negra. — Póngase en una 
sarten manteca de vacas, la que se dejará hasta que 
tambien se queme, sin estar negra; se pone un poco 
de perejil para que se fria, vinagre, sal, pimienta, 
laurel, se deja que cueza un poco y se quita el pe-
rejil y el laurel con una espumadera. 
Salsa de ostras. -7-Las ostras, sin conchas por 
supuesto, se cuecen en vino blanco luégo se agrega 
un poco de caldo de pescado, si lo hay, dejando 
que cueza y so reduzca á una tercera parte; se ba-
ten dos ó tres yemas de huevo, que se incorporarán 
meneándolo todo sin cesar. Se cuela, se calienta y 
se añaden las ostras cortadas en pedacitos. 
Salsa liolandesa,—Se mezcla un trozo de mante-
ca con un poco de harina y unas gotas de vinagre, 
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medio vaso de agua, sal y nuez moscada raspada, 
con un batido de yemas de huevo ; se pone al fuego, 
meneándolo continuamente, y cuidando de que no 
hierva, porque se cuajaría. 
Salsa general.—En un cuartillo de caldo coman 
se mezcla medio de vino blanco, sazonándolo con 
sal , pimienta, corteza de limon, dos hojas de lau-
rel y un poco de vinagre; se deja en infusion á un 
fuego lento continuo por espacio de diez ó doce ho-
ras, pasándolo por tamiz para quo sirva á toda es-
pecie de aves, legumbres y peces, y tiene la ven-
taja de poder conservarse sin alteracion alguna des-
pues de muchos dias. 
Otra.—Se reune una cantidad suficiente de sus-
tancias con una salsa cualquiera, poniéndola en 
una cazuela; se desengrasa y se hace hervir; des-
pues se le echa perifollo, perejil, pimpinela, cebo- 
llino picado y limpio en agua hirviendo, y rocián- 
dolo con vinagre, se sirve. 
Salsa comn. — En un plato se pone un trozo de 
manteca, perejil muy bien picado, sal y pimienta; 
se mezcla y revuelve todo bien, y despues se aliada 
un poco de vinagre. 
Otra.— Se pone en una cacerola vinagre, tomi-
llo, laurel, perejil, cebolleta y polvo de pimienta; 
se hace freir un poco de pan, que se deslie en 
caldo, echando despues la sal; debe hacérsela 
hervir un cuarto de hora, pasándola despues por el 
tamiz. 
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Otra. — Se hace con caldo ó grasa, se pone una 
cucharada de vinagre, sal, pimienta y perejil; se 
deja hervir, y déspues sirve para recalentar el asa-
do ó cocido que quedó del dia anterior. 
Salsa picante.— Se cortan muy finos dos ó tres 
puerros ó ajos silvestres, los que se pondrán á freir 
con un poco de manteca; se echará la cuarta parte 
de un vaso de vinagre, el que se dejará reducir, 
aumentando luégo un cucharon de salsa espaiiola, 
dejándolo todo así cocer á fuego lento por un cuar-
to de hora al ángulo de la hornilla; se desengrasa, 
y al tiempo de servirla se le aumentan pepinillos y 
alcaparras en vinagre, cortados muy finos. 
Salsa de mostaza.—Se hacen reducir en una ca-
cerola tres ó cuatro vasos de buen caldo, con sal, 
pimienta y ajos, hasta su mitad; se le aumenta 
una cucharada de mostaza, so pasa por la estame-
iia, y se sirve muy caliente. 
Salsa mahonesa.— Se ponen en una cazuela de 
barro dos yemas de huevo crudas y unas gotas de 
vinagre; se revuelve bien con un cucharon de ma-
dera, y despues se va dejando caer aceite muy fino 
y á un chorrito continuo, poco más que de gota en 
gota, en ellas, revolviendo sin cesar; cuando se ve 
que éste se traba con las yemas, se le aumentarán 
algunas gotas de limon ó vinagre, sin dejar de re-
volver, echando alternativamente aceite, y de vez en 
cuando algunas gotas del ácido. Esta salsa es muy 
fina y apetitosa, y tiene su uso en muchas clases 
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de platos, como pollos ó aves frias, y para pesca-
dos, etc. Para emplearla, si esta demasiado dura, 
se ablanda con un poco de vinagre, so la sazona con 
sal y algunas veces pimienta. Si acaso no trabase 
el aceite con el huevo, y se viesen así desunidos, 
pónganse una ó dos yemas en otra cazuela de bar-
ro, echando poco å poco lo que se ha cortado, y re-
volviendo sin parar, á fin de que se una. 
Salsa indiana.—So pone en una cacerola mante-
ca de vacas, un poco de azafran y guindilla bien 
machacada, y se pasará al fuego para que se fria 
un poco; so le añade un poco de caldo y otro tanto 
de salsa, y se dejará reducir hasta que quede de una 
consistencia regular; se pasa por la estameña y se 
pone al calor; cuando se va á servir se le aumenta-
rá un poco de manteca de vacas. 
Salsa española. — Se hará hervir y se quitará 
la espuma en una cazuela á cierta cantidad de 
caldo, á la que se añadirá la sustancia de caza me-
nor y de aves, y si se quiere, caldo, desengrasán-
dolo y pasándolo por un cedazo. 
Se prepara tambien con partes iguales de sus-
tancia y de caldo, un vaso de vino blanco, un ma-
nojo de perejil, una cebolleta, .una hoja de laurel, 
una cabeza de ajos, dos clavos de especia, dos ó 
tres cucharadas de aceite, un manojo de cilantro, 
una cebolla hécha ruedas, todo lo cual deberá her-
vir por dos horas, y luógo se desengrasa y se añade 
sal y pilienta. 
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Salsa de vigilia.—Se hace untando todo el fondo  
de una cazuela con aceite, y poniendo en ella zana-
horias, cebollas cortadas en ruedas, y tajadas de  
pescado de toda especie; se humedece en seguida  
con caldo de vigilia, y se pone á hervir. Se añade  
ajo, setas y vino blanco hasta que se reducen å una  
consistencia regular, y se pasa todo por tamiz.  
Salsa de piñones.— Se toma un puñado de piño-
nes bien lavados y mondados, se echan en el almi-
rez con unos granos de ajo, cominos y una yema  
de huevo cocida, se muele, y desleida en caldo  
blanco 6 agua, se hace dar un hervor y queda en  
estado de servir.  
Salsa de almendras.— Se hace lo mismo que la  
anterior, poniendo almendras en vez de piñones.  
Salsa de avellanas, de nueces, éte.— Estas salsas  
se hacen absolutamente lo mismo que la de piñones, 
 
y en ellas se procurará : 1. 0, que resalte la blancura 
 
å par del gusto de la fruta ; y 2.°, quo no estén 
 
cargadas de especias, que las harían estimulantes, 
 
y no dejarian resaltar su pastosidad. 
 
Salsa de perejil d la española.—Tómese un ma-
nojito de perejil verde y píquese bien con un cu-
chillo ó media luna sobre una tabla, 6 májese en 
 
un mortero hasta que se haga una pasta; deslíase 
 
asta en un poco de agua, y mejor será en caldo del 
 
puchero, añadiendo vinagre en poca cantidad , un 




 Se toman unas hojas de ace- 
^ 
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dora, un pedacito de pan frito, perejil, ajos y co-
minos; se machaca en el almirez; despues de bien 
molido y hecho pasta, so deslie en caldo de la olla 
y se espesa con pan ó con harina tostada. Algunos 
suelen tambien poner en esta salsa pimienta y cla-
vo, y todo junto da algunos hervores. 
Salsa amarilla.—Se muele en el almirez pan fri-
to, ajos y cominos, un grano de clavo y unas he-
bras do azafran; se deslie en caldo, se espesa con 
 miga de pan y se hace dar unos hervores. 
Salsa de tomate.—Se pelarán los tomates, lo quo 
se consigue poniéndolos en agua á hervir un rato, 
para que suelten la piel con facilidad, y se hacen 
jigote, desliando esta pasta en caldo de puchero, y 
poniendo unos cominos molidos. Si el tomate se 
conservó en parto seca, será preciso ponerlo en 
agua, y la vasija sobre un puchero que esté á la 
lumbre, para que se caliente con el vapor, tenien-
do cuidado de agitarlo do cuando en cuando para 
que se disuelva perfectamente, y en este estado 
puede servirse. 
Salsa española d lo aldeano.— Rehóguense des-
pojos de aves y ternera con manteca, échense dos 
ó tres cucharadas de harina y empápense en caldo 
del puchero, añádase una zanahoria, cebolla, tomi-
llo, laurel, pimienta, sal y clavo; hágase hervir y 
échese media botella de vino blanco; al cabo de dos 
horas se retira del fuego y se cuéla para separar los 
huesos. 
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Salsa española.—Póngase en una cacerola caldo 
colado, un vaso de vino blanco y otro tanto de 
caldo del puchero, perejil, cebolla, perejil en rama, 
ajo, clavo, una hoja de laurel, dos cucharadas de 
aceite, un polvito de culantro y una cebolla en ro-
dajas; hágase cocer todo junto y á fuego lento por 
espacio de dos horas , espúmese en seguida, y se 
pasa poi tamiz, sazonándolo con sal y pimienta. 
Salsa italiana.—Póngase en la cacerola un peda-
cito de manteca, setas, un ajete, un poco de pere-
jil; rehóguese todo junto; mójese con un vaso do 
vino blanco,.y sazónese. Se hace hervir tres cuar-
tos de hora á fuego lento, se pasa por tamiz , y se 
añaden dos cucharadas de aceite. 
Salsa blanca.—Se pone en una cacerola mi cuar-
teron de manteca de vacas fresca, amasada con una 
cucharada de harina, sal y pimienta; se deslie con 
un poco de agua, y se menea hasta que esté ligada, 
sin dejarla hervir. Cuando se haya retirado del fue-
go, se añade un poco de vinagre ó zumo de limon, 
y si se quiere, perejil bien picado y lavado y un 
poco de nuez moscada. Cuando se quiere que esté 
más espesa, se liga con una ó dos yemas de 
huevo. 
Salsa blanca con alcaparras. — Se hace como la 
precedente, reemplazando solamente el vinagre ó 
zumo de limon con alcaparras finas  enteras y una 
anchoa picada. 
Salsa blanca. — Cortad en pedazos pequeños los 
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restos de ternera que hayan quedado del dia antes. 
Se clarifica y reduce el caldo de otras carnes y 
aves con caldo del puchero, se liga la salsa con ye-
mas de huevo, y se afiade un poco de manteca y 
perejil. 
Salsa picante. — Se pone en una cacerola la mi-
tad de medio cuartillo de vinagre, una guindilla, 
un polvito de pimienta fina, una hoja de laurel y 
un poco de tomillo; déjese reducir la mitad, y 
despues se echa un poco de caldo, dejándolo espe-
sar hasta hacerlo una papilla clara. 
Salsa de anchoas. — Se toman dos anchoas lava-
das en vinagre, se quitan las espinas, y se pican 
menudamente, poniéndolas en una cazuela con 
caldo 6 sustancia de jamon, ternera, pimienta y 
sal; se hace hervir un rato, y so cuela; cuando se 
sirve se afiade un poco de zumo de limon. Esta 
salsa para los asados.tiene un uso ventajoso como 
salsa picante. 
Salsa de pepinillos en vinagre. — Se pican mucho 
los pepinillos, y poniéndolos en una cacerola con 
un polvo de harina, manteca, pimienta y el sufi-
ciente caldo, despues del primer hervor so separa 
de la lumbre. 
Salsa de vinagre. — Se pone en una cacerola can-
tidad igual de caldo y vinagre, sal, pimienta, ajos 
picados, bastante perejil, tambien picado, y se co-
loca al fuego, que dé un par de hervores. Con esta 
salsa se sirven todas las carnes asadas. 
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Salsa de laurel. — Se echan en una cacerola dos 
vasos de vinagre, tomillo, laurel, perejil, cebolleta 
y bastante pimienta, se tuesta despues un poco de 
harina cou manteca, y se echa en la salsa, dejan-
dola hervir por un cuarto de hora, y despues se 
pasa por tamiz. 
Salsa de Robert. — Se pone manteca con una cu-
charada de harina, y se deja dorar; despues se 
añaden cuatro cebollas picadas, un trozo de man-
teca, sal, pimienta y una cucharada de caldo; tén-
gase á la lumbre un cuarto de hora, y Antes de ser-
virla añúdase una cucharada de vinagre y un poca de 
mostaza; menéese bien hasta que esté todo desleido. 
Esta salsa es excelente paró la carne fresca de cerdo 
6 pavo. 
Salsa de ostras y almejas. — Se escaldan en agua 
hirviendo, añadiendo la que encierran en sus con-
chas; con pocos hervores que den es bastante; 
escúrranse bien, y se mezclan con salsa blanca y 
Agrio do limon; sirve esta salsa para pescados, asa-
dos y cocidos. 
Salsa comun. —En 
 un cuartillo de caldo se echa 
medio de vino blanco, sal, pimienta, corteza de li-
mon, dos hojas de laurel y un poco de vinagre; so 
deja todo en infusion á fuego lento, por diez ó doce 
horas, despues se pasa por tamiz para que se sirva 
á toda clase de aves, legumbres y peces. 
Salsa del jefe. — En un plato se pone un trozo do 
manteca, perejil muy bien picadito, sal y pimienta; 
• 
í 
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so mezcla y revuelve todo bien, y despues se añade 
un poco de vinagre. 
Pebre. — Se pone en una cacerola vinagre, tomi-
llo, laurel, perejil, cebolleta y polvo de pimienta; 
se hace freir un poco de pan, que se deslie en cal-
do ; echando despues la salsa, debe hacérsela hervir 
un cuarto de hora, pasándola por el tamiz. 
Salsa de pobre. — Se hace con caldo 6 grasa, una 
cucharada de vinagre, sal, pimienta y perejil; so 
deja hervir, y despues sirve para recalentar el asa-
do ó cocido que quedó del dia anterior. 
Salsa de crema. — Friase un Cuarteron de mante-
ca y una cucharada do harina, un buen picado de 
perejil y una cebolleta hecha trozos, sal, pimiento 
molido, nuez moscada raspada y un vaso de nata ó 
leche; se menea mucho, dejándolo hervir un cuarto 
de hora; esta salsa es muy buena para las patatas, 
rodaballo, bacalao, etc. 
Salsa rubia. — Se hace un rojo muy rubio y se 
humedece poco á poco con caldo del puchero, sin 
cesar de menearlo; déjese cocer un poco y se sirve; 
ésta es salsa muy delicada, muy á propósito para 
volateria, guisados y carnes. 
Salsa especial , llamada Maitre de Ieôtel. — En un 
plato se pone un pedazo de manteca con perejil pi-
cado, sal , pimienta, nuez de especia y un poco de 
cebolleta tierna; se menea bien todo junto hasta 
que esté bien mezclado, despues se echa agraz ó 
zumo do limon 6 un poquito de vinagre. 
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Salsa para toda clase de manjares. — En medio 
cuartillo de caldo se echa un vaso de vino blanco, 
sal, pimienta, corteza de limon, laurel y un chor-
rito de zumo de agraz ; póngase en infusion sobre 
ceniza caliente ocho horas, al cabo de las cuales 
pueden ya usarse para guisos de pescados, menes-
tras, etc. 
Rojo para las salsas.—Se hace derritiendo en una 
cazuela un poco de manteca, á la que se añade una 
cucharada de harina, y cuando ésta ha tomado el 
color que se desea, se echan los ingredientes de las 
salsas que en ellas indicamos. 
Salsa llamada Bechamel. — Derrítase un pedazo 
de manteca, y en ella se deslie una cucharada de 
harina, añádase á esta mezcla poco á poco un vaso 
de leche hirviendo, meneándolo todo sin cesar has-
ta que hierva. Para hacerla más superior se frie en 
una cazuela manteca, cebollas hechas ruedas, za-
nahorias y perejil; se rehoga bien y se humedece 
despues con leche hirviendo, revolviéndolo sin ce-
sar; sazónese con sal, pimienta y nuez moscada 
hasta que hierva; debe cocer á fuego lento media 
hora, y despues se cuela. 
Mezcla para espesar las salsas.—So rompen hue-
vos frescos con cuidado para no reventar las yemas, 
que se separan de las claras. Se quitan las gaIladu-
ras , y se deslien las yemas en dos ó tres cuchara-
das de la salsa que se quiere espesar. Se mezcla 
bien el todo, y despues se echa despacio y menean- 
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do siempre en la salsa, que es menester haber reti-
rado del fuego, y que se vuelve á poner un instan-
te para que espese, sin dejarla hervir. 
Obaervacion importante.—Para espesar las salsas, 
se deslien en una ó dos cucharadas de la que tiene 
el guiso una ó dos yemas de huevo, y se menean 
hasta que se hayan mezclado; despues se va echan-
do despacio en el guisado, pero siempre meneándo-
lo. Para hacer el dorado do las salsas se pone un 
poco de manteca en una cacerola, se añade una 
cucharada de harina, y se da vueltas á todo hasta 
que adquiera el color que se desea. 
CARNES. 
Modo de ablandar la carne dntee de prepararla. 
—Antes de ponerla á asar 6 á guisar se la bate 6 
machaca bien con mucha fuerza durante un mi-
nuto, con un rodillo de madera; consistiendo en 
esta sencilla operacion el secreto para que la carne 
esté blanda y delicada. 
Biftek. —Plato el mas favorito de la cocina in-
glesa, y un alimento en el dia muy comun en to-
das partes, principalmente para almorzar. Se pre-
para con un pedazo de solomillo ó lomo de vaca 
cortado al traves, despues de limpio de la parte 
nerviosa que contenga, y aplastándolo con una pa- 
n 
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leta de hierro 6 madera hasta dejarlo del grueso de 
un dedo. Así preparado so empapa en manteca de 
vacas derretida , y se pone en las parrillas á buen 
fuego sin llama; no se vuelve del otro lado hasta 
que principie á tostarse. La preparacion de un 
buen biftek requiere que el solomillo no sea de car-
ne matada en el mismo dia; que sea asado en el 
momento que sea necesario, sin sal, servirlo á la 
mesa pronto; porque de lo contrario pierde todo su 
mérito, tanto por la tardanza en comerlo como por-
que el fuego lo pasa. El mérito suyo consiste tam-
bien en que se reconcentre en su interior todo el jugo 
de la carne, á fin de que esté más tierno y nutri-
tivo, y despues de asado sazonarlo con sal. Cuando 
se aparte del fuego se colocará en la fuente, que 
debe estar algo caliente, donde se habrá puesto 
una salsa compuesta de manteca de vacas, sal, pi-
mienta en polvo, perejil muy picado .y un poco de 
zumo de limon , empapando en esta misma salsa el 
biftek por sus dos lados. 
Otro.— Dispuesta la carne, limpia y sin ner-
vio, se maja dándole una forma cuadrada ó redon-
da Májese despues un poco de sal y ajo, revuélvase 
con un poco de manteca caliente é aceite crudo, y 
despues de bien disuelto se unta y rocia bien la car-
ne con una pluma; téngase así dos horas, y despues 
å fuego muy fuerte se pone la carne en las parrillas, 
dándole dos vueltas y rociándole con su jugo y un 
poco de manteca. Se sirve muy caliente. 
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B ftek con cebollas.—Despues de preparado, so 
coloca en la sarten con manteca de vacas, sal y 
un poco de cebolla muy picada; déjesele asar, 
póngasele la salsa y déjese consumir ésta algun 
tiempo al fuego, apártese y sírvase en un plato. 
Biftek con setas.—Preparado y puesto en la sar-
ten sobre mucho fuego, se deja asar, y cuando es-
té en su punto se le echan unas cuantas setas finas, 
cocidas antes en agua y sal para que se blanqueen. 
Después de rehogadas, se aúade una salsa prepa-
rada cou manteca, cebollas y perejil muy picado, 
un poco de vinagre y zumo de linon, en la que de-
ber/ cocer todo hasta que la salsa so reduzca ó es-
pese algo. 
Biftek con salsa de ancicoas.—Cuando esté asado 
se le pone una salsa de anchoas, en la 
 que se deja 
cocer un rato para quo tome el sabor de ellas. 
]; ftek con tomates.—Estando asado so le aumen-
ta una salsa de tomates que esté clara, en la quo 
tambien se deja cocer lentamente hasta que se es-
pese.  
Todos los bftekes, asados como queda dicho, 
pueden servirse con puré de patatas, legumbres, 
manteca preparada con anchoas ó con carne de can-
grejos molida, 6 con berros sazonados con vinagre 
y sal , etc. 
Vaca d la moda.—Se toma un buen trozo de va-
ca, se le quitan los huesos , se mecha con tiras de 
tocino, se le agrega perejil y cebolla picados, sal, 
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pimienta y especias finas. En la cacerola se pone 
vino blanco, tocino en pedacitos, ajos picados bien 
menudos, cebollas pequeñas enteras, rodajas de za-
nahorias, pimienta en grano y un poco do sal; so 
coloca la carne sobre estos'ingredientes, se tapa bien 
la cacerola, y so pone á fuego lento; se deja así cin-
co ó seis horas, y se sirve cuando está en sazon. 
Vaca en salsa espesa.—Se pone en una cazuela ó 
 cacerola la carne partida en lonjas delgadas con un 
pedazo de manteca; despues do derretida ésta, se 
añadirá un buen puñado de harina, se menea y so 
deshace con un poco de agua ó caldo, se sazona 
con sal, pimienta y un manojito de perejil, y An-
tes de servirla se le echan huevos batidos y uu po-
co de vinagre. 
Vaca mechada.—Póngase á remojo la carne, y 
despues do bien quitados los pellejos, se colocan 
dentro unos trozos pequeños de tocino de trecho 
en trecho; se pone en una cazuela ó cacerola la 
manteca, y cuando esté caliente échese la carne, 
que no debe revolverse; se cubre con una tapadera 
de hierro, y se pone á fuego lento, echando tam-
bien lumbre sobro la tapadera; despues se dispone 
una salsa de acederas cocidas, qué se echará, no 
encima de la ca rne, sino á sus costados, y se sirve; 
debe tenerse cuidado de no dejar que so consuma 
el jugo. 
I.ampreado de caca.—Para preparar este guisado 
se pica la carne en pedacitos como nueces, y des- 
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pues tocino que se frie, y con él cebolla, se  pone 
 todo å rehogar en la sarten, echando un poco do 
pimienta; en seguida so pone en una olla á fuego 
lento y se le da vueltas, echando un poco de agua 
para quo cueza; se sazona con sal, clavillo, cane-
la, un puñado de perejil y un poco de azafran ; si 
se quiere hacer una salsa pronto, se desatan unas 
yemas en corta cantidad de vinagre, y so baten 
con caldo tibio para que no se cuajen; se las echa 
en el guisado, procurando quo no hierva, y so 
sirve. 
Vaca con hierbas.—En un plato cuyo fondo ten-
ga manteca con hierbas finas picadas y ralladuras 
de pan , so pone la vaca cocida en trozos lo más 
pequeños quo so pueda, se añaden por encima hier-
bas finas y pedacitos de manteca, y otra nueva ca-
pa de ralladuras, y el todo so expone å un fuego 
templado, cubierto eon una tapadera de hierro, so-
bre la que se echarán ascuas; y cuando el trozo es-
tá ya cocido se sirve, pero añadiendo tambien pe-
pinillos 6 alcaparras. 
Vaca guisada.—Se parto un pedazo de ca rne do 
pierna eu pedazos pequeños; en seguida se echan 
en la olla, con sal y hojas do laurel; se pica tocino 
entro gordo y magro, se frie y echa tambien en la 
olla; despues se majan ajos con pimienta, disol-
vindolos en un poco do agua, y se agregan al 
guisado; se pone aceite para rehogarlo å lumbro 
mansa; cuando parezca conveniente so añade el 
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caldo suficiente y se sazona con sal, especias, pe-
rejil y tomate. 
Guisado de carne cocidG fintes.—So rehogan ce-
bollas, picadas en ruedas, con manteca, añadiendo 
un poco de caldo , y se echa á cocer en esto la car-
ne hecha pedacitos; habiendo cocido un poco, so 
echa un poquito do vinagre '6 mostaza y se sirve. 
Otro guisado.—Se pica la carne en pedazos pe-
quefios y se pone á rehogar en una cacerola, sarten 
6 puchero, con aceite ó manteca, cebolla picada, 
un poco de pimiento dulce, ajos, pimienta, toma-
tes picados despues de haberles quitado el pellejo, 
y la sal correspondiente; se pone á cocer á fuego 
lento con su propio caldo, removiéndolo de cuando 
en cuando; despues se añade agua caliento 6 caldo 
de olla, echando á la vez un poco de laurel y algu-
nas patatas partidas en pedazos gruesos, dejándolo 
que cueza el tiempo necesario. 
Filete con manteca de Flandes.—Se toma un file-
te, y entero se aplana hasta que quede del grueso do 
un dedo, y rociado bon sal, pimienta y limon, so 
deja hasta la hora de comer. Cuando se sirve la 
sopa se coloca sobre las parrillas y se dora, dándo-
le vueltas de una parte para otra; en estando do-
rado se tiene manteca de vacas derretida y se mez-
cla con la sustancia que ha destilado el filete al 
asarse, y se le rocia por encima, empapándolo por 
un lado y otro. Se sirve con patatas fritas 6 tostadas. 
Rostbif. — Se toma un trozo do carne de vaca y 
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se corta al hilo en un pedazo del tamaño que se 
quiera, y se maja bien; póngase en una sarten un 
trozo de manteca de vaca y otro de puerco, so re-
boza la carne en un poco de harina, y bien caliente 
la manteca, se echa en ella la carne; despues so ro-
cía con un poco de sal y pimienta, se vuelve de voz 
en cuando y se sirvo caliento. 
Lomo de taca en asador. — Se unta con aceite el 
lomo despues de haberle quitado el hueso, se oxpol-
voroa con sal fina y se ponen encima algunas hojas 
de laurel y rajas de cebolla. Se tiene en esta dis-
posicion dos ó tres dies, Begun la estacion; se atra-
viesa con el asador por lo más grueso del lomo, so 
le envuelve en un papel gordo bien empapado on 
manteca y so pone á asar fuego fuerte. La cos-
tumbre es servir aparte una salsa. 
Estofado de vaca. — So pone en un puchero la 
carne picada en pedazos regulares con dos ó tres 
cebollas y un grano de clavo de especia, una ca-
beza do ajos sin pelar, unas hojas de laurel y oré -
gao, un vaso do vino, perejil y una jicara de 
aceite por libra do carne; se relloga todo á fuego 
lento y se menea á menudo; póngase un papel de 
estraza en la boca del puchero y una taza do agua 
encima. 
Estofado de vaca.—So pone en una olla la carne, 
dos cebollas y un poco do especia, una cabeza de 
ajos bien pelada, unas hojas de laurel y orégano, 
un vaso de vino, sal, perejil y una jicara de aceite, 
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media 6 poco manos de aguardiente, y se deja eo 
cor á fuego lento, meneándolo de cuando en cuan-
do y poniendo un papel do estraza en la boca del 
puchero, y encima su tapadera. 
Lomo de vaca mechado en asador. — Quítese el 
pellejo nervioso y el gordo, prepárese limpiamente, 
cortándolo la punta , méchese con tocino por en-
cima en los dos extremos, y se deja el medio sin 
mochar, póngase en adobo algunos dias con aceite, 
cebollas, perejil, zumo de limon y canela; dis-
póngase en forma de S 6 en redondo, 6 si no, en 
forma de herradura, y ásese en asador á buen fuego 
hasta quo tome buen color, y so sirve con la salsa 
que convenga. 
Lomo de vaca en legumbres. — Prepárese como el 
precedente y póngase á cocer en una cacerola con 
algunas zanahorias y cebollas, lonjas de tocino, un 
Auno do perejil, vino blanco, caldo del puchero y 
un poco do sal; hágase hervir en buen fuego, so 
cubre la cacerola con fuego por encima, y so dis-
minuyo el de debajo. Cuando la carne esté cocida, 
cuéleso la salsa, tómese uua cantidad de, ésta, y 
reducirla con un po co de española; pónganse en ella 
las legumbres cocidas de antemano, tales como pa-
pIIIos, achicorias, etc. Este lomo puedo tambien 
servirse con salsa do tomate. 
Picadillo de rata. —Se 
 pica la carne muy me-
nuda, y poniéndola al fuego, se añade un poco do 
sustancia do aves ú otra, se le echa un poco de cal- 
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do y vino blanco para humedecerla, dejándola al 
fuego hasta que esté en su puuto, sirviéndola des-
pues al momento. 
Salpican de vaca. — Cuézase un pedazo de jamon 
y dos partes más do carne magra, despues se corta 
menudo y pica un poco do cebolla cruda, que 
so le echa por encima, rocíese con aceite crudo, pi-
miento y sal y un poco de vinagre, y se tendrá 
un plato para servir en una merienda campestre; 
se sirve frio. 
Vaca mechada. — Póngase á remojo la carne, y 
despues de bien quitados los pellejos, se colocan 
dentro do unas calitas trozos pequeños de tocino do 
trecho en trecho; se pone en una cazuela la man-
teca, y cuando esté caliente échese la carne, que 
no debo revolverse; se cubro con una tapadera de 
hierro, y se hace que å dos fuegos lentos so vaya 
haciendo; despues se dispone una salsa do acederas 
cocidas, que se e'cha ^á, uo encima do la carne, sino 
eu sus costados, y so sirve; dei tenerse cuidado 
do no dejar so consuma el jugo. 
Ropa vieja de vaca. — So cortan unas cebollas y 
se ponen eu manteca hasta que estén cocidas; éche-
se -un polvo de harina y revuélvase todo hasta que 
tome color; échese caldo del puchero, sal y pimien-
to, y cuando esté ya casi apurada la salsa, se echan 
tajaditas do carne, que generalmente sobran del 
cocido, rocíese con un poquito do vinagre, upar-
tdndolo luégo que esté bien. 
r 
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Lengua de caca mechada y en salsa. — Se deja 
veinticuatro horas en infusion de agua fria, mu-
dándolo ésta bastantes veces; en seguida se escal-
da en agua hirviendo, rayándola para quitarle el 
pellejo; méchese con lonjas de tocino, sazonándola 
con pimienta, sal y perejil picado, y se deja cocer 
lentamoute unas cuatro ó cinco horas; despues so 
rotira dcl fuego, abriéndola por medio sin dividirla, 
y se coloca en el plato; se quita la grasa al coci-
miento y se empapa en un rojo; déjese espesar, y 
Cambien puede reemplazarse con una salsa rubia ó 
de tomates. 
Espaldilla de vaca. — Derrítase un poco de man-
teca y échese dentro la espaldilla deshuesada, dán-
dole algunas vueltas á un fuego muy activo; se le 
añade despues un poco de agua ó caldo, como me-
dio vaso pequeño, sal, pimieñta, hierbas finas y 
unas gotas de aguardiente, y cuézase todo á fuego 
lento. 
Lengua de vaca en papel. — Se cuece y corta en 
trozos más ó ménos gruesos, cúbrase con manteca 
mezclada con laurel y tomillo, miga de pan, pi-
mienta y sal, despues so cubre con un papel unta-
do con manteca y se tuesta á fuego templado. 
Lengua de vaca al Gratin.
—Se asa la lengua, y 
despues córtese en ruedas delgadas; en un plato ó 
fuente, en quo haya de servirse, se pone un poco 
de caldo, un chorrito de vinagre, pepinillos, pe-
rejil, una cebolleta y perifollo, todo bien picado, 
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y sazonado con sal, pimiento y un poco de pan ra-
llado; se van poniendo encima las tajadas, y se 
echan por encima los mismos condimentos que de-
bajo, dlibriélldolo todo con pan rallado. Póngase 
el plato en un hornillo á fuego lento, y déjese co-
cer hasta quo se pegue en el fondo; despues se sir-
ve, echándolo un poco de caldo. 
Lengua en besuguera. — Méchese con tiras gor-
das do tocino sazonado, como queda dicho, una 
lengua bien limpia y cuidadosamente raspado el 
pellejo, póngase á cocer en una marmita con cal-
do del puchero, vino blanco, zanahorias y cebo-
llas. Cuando haya hervido algun tiempo cúbrase 
bien, disminúyase el fuego do debajo y póngase 
por encima, y déjese hervir lentamente por es-
pacio de unas cinco horas; cuélese la salsa cuando 
va esté cocida, mhjeso con española; sirvaso la 
lengua rodeada de legumbres y regada con la salsa 
dicha. 
Encebollado de earne.—La carne de vaca, ú otra 
de ternera ó carnero, se deja entera ó en trozos, co-
mo guste. Sc pone una olla 6 cacerola al fuego con 
manteca 6 aceite; cuando está frito, so rehogan Lis 
carnes; en estando bien doradas se les pone un poco 
de pimiento molido, se le añade medio vaso de vi-
nagre y se cubre con caldo del puchero 6 agua; so 
'le pone pimiento y clavo entero, un tomate, una 
cabeza de ajos y una hoja de laurel. Si la carne es 
de vaca, como más dura, la cebolla no se le pone 
hasta que esté á media cochura; pero si es ternera 
6 cordero, se lo pone en seguida la cebolla en bas-
tante porcion, sazonándolo, y cuando está cocido 
so deslio una poca do harina en agua friay se le 
agrega para espesarlo y quo dé algunos hervores 
hasta quo se conozca quo la harina está disuelta. Se 
le suele poner tambien patatas mondadas 6 en rue-
das gorditas. 
Lengua de vaca d lo marinero. — Despues de co-
cida la lengua, se la.quita el pellejo; córtese en 
ruedas, y se cuela el caldo en que haya cocido, so 
desengrasa y so pone todo en una cazuela con dos 
vasos do vino tinto ó blanco, cebolletas fritas en 
manteca con un poco de harina y reducida la salsa á 
su punto, se pone sobre pedazos de pan frito, echán-
dole la salsa encima. 
Callos.— Vientre de vaca d la leonesa.—Despxes 
de cocido se corta en trozos cuadrados y pequeños, 
se ponen en una cazuela á fuego vivo ruedas de ce-
bollas con manteca y una cucharada de aceite, 
pimienta, sal, perejil, y háganse saltar los callos, 
dándoles vueltas hasta que hayan tomado buen 
color tostado; deben servirse calientes con zumo 
de agraz y limon. 
Lengua de caca en pepinillos. — Límpieso bien y 
póngase en agua hirviendo como una media bora, 
pásese al agua fria; cuando esté fria se prepara; 
 ' 
tómense tiritas de tocino, que se sazonan con sal, 
pimienta, especias, perejil, cebollas 'muy picadas; 
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méchese con esto la lengua, y póngase å cocer con 
buen sazonamiento y hierbas finas en una cacerola 
con algunas lonjas de tocino, otras de ternera y do 
vaca, zanahorias, cebollas y especias; mójese todo 
cou caldo del puchero, déjese cocer la lengua á fue-
go muy lento durante cuatro horas; al tiempo do 
servirla se quita el pellejo de encima; téngase caldo 
colado rojo, en el quo se echarán pepinillos en pe-
dacitos. Póngase en la fuente, y riéguese con esta 
última salsa. 
Paladar de vaca en sal picon. — Póngase en un 
plato sal, vinagre una cucharada y pimienta, bá-
tase todo, añádanse dospues hierbas finas, ajo, pe-
rejil, todo picado, tres cucharadas de aceite, y so 
hacen cocer on este conjunto los trozos de paladar 
en tajadas delgadas. 
Paladar de caca d la casera. —Límpiense con 
cuidado y cuézanse en agua, córtense en tiras. IIá-
gase enrojecer cebolla en manteca; cuando ésta esté 
medio frita, póngase con ella el paladar, humedéz-
case con caldo, añadid un manojo. de perejil, sal y 
piinieiita; déjese menguar la salsa, y sírvase con 
un poco de mostaza. 
Tambien se puede servir entero, asado sobro la 
parrilla; para esto es menester adobarlo en aceito 
con sal, pimienta, perejil, cebollas y ajo, despues 
pasarlo por pan rallado y asarlo; en este caso so 
sirve sobre una salsa picante ó sin ella. 
Cesoa de vaca ó ternera. — Se ponen en agua ti- 
rfflowimummemmommimil 
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bia para limpiarlos de la sangre y telilla quo los cir-
cunda, déjense en infusion dos horas en agua fria, 
despues pónganse en agua limpia, y que den un 
hervor, añadiéndoles un poco de vinagre, sal, pi-
mienta, una hoja de laurel, tomillo, ajos y perejil; 
media hora basta para que se cuezan. 
Cola de vaca rebozada. — Despues de cocida en 
la olla y haberse enfriado, so derrite manteca sa-
zonada con sal y pimienta, y se empapa bien en 
ella durante media hora; despues se polvorea con 
pan rallado, repitiendo dos veces esto mismo; 
pingase en las parrillas y sírvase con una salsa, pi-
cante. 
Riron de vaca d la casera. — Córtese un riñon 
en tiritas delgadas, póngase al fuego con manteca, 
sal, pimienta, perejil, cebollas y un ajo picado. 
Despues de cocido, añádasvun poquito de vinagre, 
un poco do caldo colado, 6 en su defecto calcio del 
puchero, y no so dejan cocer más, para que no so 
encallen. 
Hígado de vaca d la casera. — Méchese el hígado 
al traves con pedazos gordos de tocino bien en sa-
zon, póngase en la cacerola sobre lonjas de tocino 
con despojos de ternera, raíces, ajo, laurel, clavo, 
hilen caldo del puchero y una media botella de vino 
blanco; espúmese el todo, cúbrase con otras lonjas 
de tocino, tápese herméticamente la cacerola y 
póngase fuego por encima tambien; cúidese que no 
cuezaa á grandes borbotones. Despues de cocido, 
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cnélese la salsa, tomando la mitad, haciéndola dis-
minuir ligándola con manteca, y so sirve con esta 
salsa. 
Sesos de vaca en calderela. —Quítese la sangro 
cuajada, las venas y la tela que cubren los sesos ; 
póngaso en agua templada para quc queden limpios, 
despues se cubren con dos lonjas de tocino y so 
ponen á cocer en dos vasos de vino blanco y otro 
tanto de caldo, zanahorias, un ramo do perejil, 
cebollas, tomillo, laurel, pimienta y sal. Des-
pues de cocidos, se pone manteca en otra cacerola, 
se saltean en ella unas cebollas rebozadas en harina; 
encima se vierte el liquido en que so han cocido 
los sesos y que se habrá colado por un tamiz; anú-
dense algunas setas, dejando cocer el todo. 
Picadillo de carnero.—Para aprovechar la earno 
quo sobra de un dia para otro, se echa en la sarten 
con un poco de grasa, hierbas finas picadas, un 
vaso de vino blanco, sal y pimienta, so le afia-
de un poco de caldo, y sólo se deja calentar sin 
hervi . • 
l_:u,•,tero guisado.—Fríase un poco de tocino en 
pedazos como dados con un poco de cebolla menu-
da, córtese en pedazos la carne, quo debe ser de 
pierna, y échese todo en un puchero con sal y pi-
mienta; se rehoga á fuego manso, y despues se 
añade agua tibia; y cuando estuviere cocido, so 
echa perejil, una hoja de hierbabuena, un cogollo 
de lechuga, piñones remojados y especias, todo bien 
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picado, y cuando se sirve, un poco de ágrio de 
limon. 
Carnero guisado.—Se echan en una olla los tro-
zos de carne con un poco de sal, laurel, perejil, 
tocino entro gordo y magro frito; cuando se esté 
todo rehogando, se echan unos ajos machacados con 
pimiento, desleidos con agua, y despues un poco 
do agua bien caliente, y si hay tomates, se frien 
en él ; despues se afiade caldo, sal y especias; está 
muy gustoso si se le afiade el zumo de granada. 
Guisado de carnero con granada.— Despues de 
partida la carne en pedacitos, se echa en la olla, y 
tambien un picado de tocino y cebolla, sal y pi-
mienta; se pone á rehogar á fuego lento, y cuando 
esté algo más que á medio cocer, se echa una salsa 
de avellanas; se echa de todas especias cuando es-
tuviere bien cocido, y el zumo de dos 6 tres grana-
das cocidas y exprimidas, que hace una salsa muy 
buena y gustosa. 
Solomillos de carnero.— Se mechan con tocino y 
se ponen en adobo tres dias , con vinagre, tomillo, 
laurel, un poco de comino, perejil en rama y cebo-
lla picada. Cuando se van 6. servir se cuecen con 
vino y azúcar hasta que se recalen bien y tornen 
buen color, presentándolos calientes con una salsa 
de aceite, pimienta, sal y vinagre. 
Solomillos de carnero d lo corzo.
—Prepárense con 
limpieza los solomillos, y méchense con tiritas de 
tocino; pónganse en adobo, durante cuatro 6 cinco 
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días, en vinagre, hierbas aromáticas, perejil en 
rama y cebolla cortada en pedazos; poco Antes do 
servirlos so cuecen en una media jaletina y so bañan 
de caldo de buen color; sírvanse calientes. 
Espaldilla de carnero asada. — Se la rompe el 
hueso por encima con una cuchilla, y so cuece en 
un asador preparado con lonjas de tocino; so añado 
lo quo baya de desperdicios de carne, zanahorias, 
cebolla y uu ramillete, echándole encima caldo, y se 
las sirvo con su cocimiento reducido, ú sobre achi-
corias ú otras legumbres, con la especie de sustan-
cias que se quiera. 
Costillas de carnero.—Tómense dos costillares do 
carnero de los que se sacan los solomillos y lomos; 
uno de los costillares se mecha con pedacitos de to-
cino, y el otro con perejil; pónganse en el asador, 
sujetándolos con pasadores; tres cuartos de hora 
bastan para quo estén bien asados; se colocan en un 
plato con los solomillos por fuera, y por encima una 
salsa clara. 
Le otro modo. —Se las quita cl espinazo, dejando 
toda la carne que se pueda; so las golpea bien con 
la cuchilla, y se ponen en las parrillas para quo so 
asen poco tí poco; se las unta continuamente con 
una pluma mojada en grasa de tocino y úgrio de 
limon; y si se le añade un poco de pan rallado, es 
muy bueno para los inapetentes. 
Carnero guisado.—Se toma carne de pierna, cór-
tese en pedazos pequeños, y se pone eu un puchero 
6 
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con sal, manteca, tocino, ajos y perejil picado; tin-
tes de cocer se hace una salsa con ajo tostado, pe-
rejil, piñones ó almendras, y se deja cocer un 
rato. 
Sclomillo de carnero.— Se mecha con tocino y 
pone en adobo tres dias con vinagre, tomillo, lau-
rel, un poco de comino, perejil en rama y cebolla 
picada. Cuando se van á servir se cuecen con vino 
y azúcar hasta que se recalen bien y tomen buen 
color, presentándolos calientes con una pebre de sal, 
aceite, pimiento y vinagre. 
Solomillo de carnero con legumbres.—Tómese una 
espaldilla de carnero, y despues de quitados los hue-
sos, méchese con lonjas de tocino y póngase en el 
asador; luégo que esté asada se sirve, aderezando 
el plato cou legumbres, como espinacas, acederas, 
coliflor, judías verdes, patatas, etc. 
Lonjas magras de carnero 6 ternera.— Se cortan 
lus lonjas al traves, y no al hilo, se ponen en sal 
por la tarde, y á la mañana siguiente se frien con 
tocino; se ponen despues en una cazuela y se les 
echa azúcar, vino blanco, unas hojas de laurel y 
una raja de canela, dejándolas cocer un rato. 
Despojos ó menudos de cordero.—En éstos se corn-
prende la cabeza, hígado, bofes, piés y corazon; se 
quitan las quijadas y el hocico á la cabeza, so ha-
cen tajadas los menudos, se desangran y lavan bien 
con agua caliente; despues se ponen en una cazue-
la y se cuecen cou sal; un momento áutes de ser- 
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virlos so escurren, y excepto á la cabeza, á lo de-
mas se le echa una salsa picante, 6 la aguo mas agra-
de, con dos yemas do huevo batidas , uu poco do 
manteca y zumo de limon ; este guisado se pone en 
una fuente, y la cabeza en medio. 
Pierna de carnero d la inglesa.—Despues do ha-
berla cosido en un lienzo muy tupido, se la meto 
en una caldera llena de agua con zanahorias, nabos 
y sal, y å las dos horas do hervor so saca del lienzo 
en que está, y so adereza con legumbres al rededor 
para servirla , acompañada con una salsa y manteca 
desleida. 
Pierna de carnero con patatas.—Se quita el hueso 
do hácia la rabadilla y se redobla la carne; so corta 
muy corto el hueso do la pierna, se pone la carne 
á freir e:a manteca; se moja con un poco de caldo, 
se sazona, añadiendo un manojo de hierbas, po-
uiéndolo ú cocer fuego lento; se sirve con patatas; 
tambien puede servirse con judías ó las legumbres 
que se crean á propósito. 
Pierna de carnero en asador. — Para quo ostó 
buena es necesario que esté un par de Bias oreán-
dose, se golpea despuos un poco para que salga más 
tierna, y so pone en adobo un dia con aceito, pi-
miento, cebolla y perejil; se le pone un diente do 
ajo junto en vúrias partes de la carne, y póngilsse 
en el asador á un fuego nlay vivo, de manera quo 
se tuesto pronto, y durante la coccion se lo dará 
vueltas á menudo, rociándola con su grasa y eI 
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adobo; debe estar en el fuego hora y media por lo 
ménos. 
Pierna de carnero cocida.—Se quita el hueso y se 
pone en una cazuela á fuego lento con manteca 
para que tome color por ambos lados, rociándola 
con un poco de agua; se añaden dos dientes de ajo, 
cuatro cebollas enteras y dos zanahorias, y que cue-
za lentamente seis horas; sazónese con sal sin espe-
cias, después se desengrasa el caldo y se traba con 
un poco de harina 6 fécula; extiéndase por la su-
perficie con una plumita, y sírvase sola, poniendo 
debajo de la fuente escarola cruda. 
Pierna de carnero estofada.— Despójese do los 
huesos y méchese con tocino sazonado con especias 
y sal, de modo que las lonjas no salgan fuera de la 
carne, y átese con un bramante, dándola un golpe 
en la coyuntura y cortando el hueso para que ocu-
pe poco espacio; póngase en una cazuela con seis 
cebollas, tres zanahorias, un manojo de perejil, 
hierbas aromáticas, sal, especias, un poco do toci-
no y dos vasos de vino 6 agua; luégo que principie 
it hervir lentamente, poniendo fuego encima de la 
cobertera, y cuando ha Cocido lo suficiente, se sir-
ve con su caldo desengrasado. 
Picadillo de carnero con huevos.— Se pica muy 
menudamente la carne, y puesta en el plato, so sir-
ve con coscorrones fritos al rededor y huevos estre-
llados sobro una salsa de tomate ti otra. 
Pecho de carnero.— Se prepara una cazuela con 
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lonjas de tocino, sobre la cual so coloca la carne y 
se cubre con otras lonjas. Despues so echan tres 
cebollas en cascos, laurel y perejil, tomillo, sal y 
una cazada do caldo, dejándolo á fuego lento por 
tres horas , con lumbre tambieu por encima. So 
puedo servir de dos maneras: la una so dora cou 
manteca desloida, se empana cou'niga do pan, so 
polvorea con pimienta y sal, y se pone en parrilla 
para servirla con salsa picante; la otra se lo quita 
la salsa y so presenta guarnecida do escarola, apio 
ú otra verdura. 
Pecho de carnero sobre la brasa.—Córtese en pe-
dazos largos, cuadrados ú ovalados; pónganse en 
una cacerola pedazos do tocino, aladiendo lonjas 
de jamon, los pedazos de pocho por encima, cu-
briéndolos con tocino; ademas dos zanahorias cor-
tadas en rodajas, ares 6 cuatro cebollas tambien cor-
tadas, laurel, tomillo y una buena cucharada do 
caldo; se deja hervir lentamente unas tres horas 
con fuego por encima y debajo; so escurro, so co-
loca en la fuente con espinacas, acederas 6 achi-
corias en medio. 
Solomillo de carnero.— So deshuesan y preparan 
dos solomillos, poniéndolos en adobo con sal, pi-
mienta, aceito y medio vaso do vino tinto; dos ho-
ras antes de servirse se ponen en una cazuela jun-
tamente con su adobo y desperdicios, y so hará quo 
cueza hasta que tomo color, humedecieindolos eon 
un poco de agua; dijese cocer lentamente hasta quo 
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se sirva, se desengrasa la salsa y espesa con un poco 
de harina 6 fécula, en la que se disuelve un terron 
de azúcar, y se bañan los solomillos , Antes de ser-
virlos. 
Carnero verde.— Se parte la carne en pedazos, 
poni indolos en una olla con sal y pimienta, se pica 
tocino en pedacitos, se frien bien, y lo mismo la 
cebolla picada muy menuda; todo se echa en la olla, 
que se pone á rehogar á fuego manso, cuidando de 
revolverlo á menudo para que no se pegue; despues 
de bien rehogado por espacio de Lora y media, so 
echa agua de la quo tenga el puchero, que se ha-
brá puesto Antes sobre la olla del guisado; ya que 
esté bien cocido se pone perejil en abundancia, hier-
babuena, cogollo de lechuga, todo bien picado,  pi-
riones remojados y picados, todas especias y un 
poco de zumo de limon 6 naranja, 
Peclw de carnero.—Se pone en una cazuela pre-
parada con lonjas de tocino, cebollas, zanahorias, 
un ramillete, sal y pimienta, y se le echa caldo. 
Cuando está ya cocido á fuego lento, se le quita el 
hueso, se polvorea con pimienta y sal fina, se dora 
con manteca desleida, se empana con miga de pan, 
y so pone en parrillas, para servirle con salsa pi-
canto. 
Tambien se puede cocer en la olla para preparar-
le despues y servirle con toda clase de legumbres, 
sustancias cí aderezos. 
Picadillo de carnero asado.— Quitadas Odas las 
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membranas y tendones, se pica muy bien ht carne
con patatas cocidas ó castañas asadas, hierbas finas 
y setas pasadas por manteca, con una cucharada 
de harina, que se deja tostar; so la echa caldo, y 
se añade el picadillo. Cuando está ya en sazon, so 
sirve con coscorrones al rededor. Es necesario que la 
saLsa en que so ponga el picadillo sea espesa, y en 
vez de coscorrones, so pueden poner huevos estre-
llados. 
Colas de carnero.—Se ponen las colas do carnero 
en una cazuela preparada con lonjas de tocino, za-
nahorias, cebollas, un ramillete, sal, pimienta, un 
vaso de vino blanco y otro tanto de caldo, y se de-
jarán cocer d fuego lento; cuando están á punto so 
retiran y so las deja escurrir para servirlas con le-
chugas, achicorias, pasas 6 cualquier especie do 
sustancia. 
Colas de carnero fritas.— Preparadas como va 
dicho, se cortan en pedazos mils 6 ménos gruesos, 
so pasan por manteca, y segunda vez por huevos, 
so hacen freir para rodearlas do perejil frito, y en 
lugar de la miga de pan se pueden meter en pasta 
de freir. 
Colas de carnero en parrillas.—Cocidas corno ya 
va dicho, se meten en aceite, y despues de haberlas 
empanado se ponen en la parrilla, å fuego manso. 
Colas de carnero.—So prepara una cazuela con 
hojas de laurel, tocino, cebollas, perejil, sal, pi- 
mienta, un vaso de vino blanco y otro tanto do 
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caldo, se echa la cola de carnero, dejándola cocer 
á fuego lento, y cuando esté á punto, se retira y 
se la deja escurrir para servirla con lechugas y 
achicorias. 
Cordero de cortijo.—Se corta un solomillo do 
cordero en lonjas delgadas, se las echa por encima 
sal y pimienta, so frien bien, se colocan en un pla-
to y so cubren por encima con manteca; se pone 
en una cacerola un poco do harina, caldo de puche-
ro y un poco de salmuera de nuez, se deja cocer, 
meneándolo continuamente; á esto se unen las lon-
jas, so vuelvo á menear, y se sirven guarnecidas 
con perejil frito. 
Bofes de carnero.—Despues de hervidos, se cor-
tan en tajaditas y se rehogan con manteca y sal, 
cuidando do espumarlos mucho; luégo se frien 
con tomate, y Antes de servirlos so guisan cou agua 
tibia, ajo y especias. 
Patas de carnero d la gallineta.— So escaldan, 
limpian con cuidado, se les quitan los huesos gran-
des, y se ponen á cocer en agua con sal por es-
pacio de cuatro ó cinco horas. Cuando estén tier-
nas, y que los otros huesos se despeguen con faci-
lidad se puede asegurar quo están cocidas; se hace 
entónces una salsa de polla, en la que hervirán po-
co á poco una inedia llora para que tomen el gus-
to; se espesa la salsa y se sirven bien calientes. 
Cabeza de carnero.—Despues do limpia se parto 
por el medio y se levantan las ternillas con el cuchi- 
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lle, dentro se mete perejil picado, ajos machacados 
y pimienta, sal y un poco de tocino delgado; se ata 
con un hilo, despues so lia en un pliego do papel 
de estraza, so asa, sirviéndola con una salsa pi-
cante. 
Cabezas de cordero ó cahrito.—Abiertas por mi-
tad, se rellenan con un frito dispuesto al efecto, el 
cual se prepara del modo siguiente : so pica un po-
co de perejil y ajo, y se le añade á esto sal, pi-
miento, una yema de huevo y tocino, dando al 
todo una vuelta por la sarten con manteca. Una 
voz rellenas las cabezas, se untan por fuera con 
zumo de limon y manteca, despues de lo cual se 
atan con un Lilo, y envueltas en papel, se colocan 
en el asador, en el que permanecerán hasta estar 
tiernas. 
Almóndigas de carnero.—Se pica la carne de pier-
na con tocino gordo, perejil y ajos verdes, si pue-
den ser, pan rallado y queso, especias, sal, azafran, 
huevos crudos, amasándolo todo bien; se hacen las 
ahnóndigas en una jicara 6 entre dos cucharas, y se 
ponen á cocer en caldo. Cuando estén cocidas se 
las echa una salsa de avellanas, desatándola con un 
poco de ágrio, dejándolas que den un hervor. 
Alnwndiguillas de carnero fritas.—Se pica la car-
ne y se añade una miga de pan mojada en leche, 
patatas cocidas, hierbas finas, sal, pimienta y dos 
6 tres yemas de huevo; todo so mezcla mucho, y 
se forman las almoudiguillas, que se rebozan con mi- 
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ga de pan para freirías; se sirven tambien con Ana 
salsa picante 6 d© tomate. 
Lengua de carnero.—Se escaldan y se mechan 
con tocino delgado, y cuando estén á medio cocer 
se les quita el pellejo, se vuelven á dejar cocer me-
dia horn á fuego lento, y se sirven calientes con 
una pebre de aceite, perejil, lau'rol, pimiento y 
vinagre. 
Lengua de carnero en parrilla.—Cocidas como se 
ha dicho, se parten en rebanadas dos 6 tres cebo-
llas y se echan en manteca con un puñadito de ha-
rina, se remojan en caldo 6 vino blanco, añadiendo 
ajos, perejil y cebolletas picadas muy menudamen-
te, sal y pimiento, zumo de limon y se ponen en 
la parrilla hasta que estén en punto. 
Criadillas de carnero fritas.—Abiertas las criadi-
llas de carnero ó cordero, se les quita la primera y 
segunda tela y se pone á cocer con agua y sal, y 
despues de escurridas se frien en aceite, volviéndo-
se despues á escurrir; so baten unas yemas de hue-
vo con un polvo de harina y sal, so mojan y se 
vuelven á freir, estando el aceite muy caliente; se 
sirven con canela y azúcar. 
Sesos de carnero fritos.—So les quitan las telas y 
membranas , lavándolos en tres aguas, despues so 
deslie un poco de harina en agua tibia, en la quo 
se deshace un poco de manteca y dos ó más 
 'hue-
vos batidos; se cuecen los sesos y se cortan en pe-
dacitos, y so frien, rebozándolos con harina y hue- 
i 
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vo batido, y cuando estén dorados se sirven , echan-
doles por encima un poco de azúcar y canela. 
Liviano gustoso.—So lava bien y se pone å cocer 
el liviano en un puchero, teniendo el garguero fue-
ra de la olla para que espume. Cocido que sea, se 
parte ú pedacitos y se prepara del modo siguiente : 
se machacan cuatro ajos con un poco de pimiento, 
so desata en vinagre y se rocia sobre el liviano en 
aceite crudo y sal molida, y se le da vueltas d fue-
go lento. 
Hígado de carnero.— Cuando esta la manteca 
hirviendo se echa el hígado partido en tajadas del-
gadas y largas, despues se hace el mismo guiso quo 
á los bofes, segun hemos prescrito. 
Sesos de carnero.—Se preparan como los de vaca 
6 ternera; lo general es cocerlos y rebozarlos con 
harina; despues pueden guisarse ctin cualquiera 
salsa. 
Pepitoria de hígados y livianos de cordero y cabri-
to.— Se limpian y cuecen eon sal y agua, despues 
se pican y frien en aceite 6 manteca con cebolla; 
cuando estuvieren fritos se les hace una salsa do 
avellanas, ajo, miga de pan tostada y especias, se 
desata todo con un poco de agua tibia, añadiendo 
un huevo duro picado; revuélvase todo y déjese 
cocer un rato. 
Mollejas de cordero.— Despues do limpias se po-
nen en agua fria por algun tiempo, se echan en una 
cazuela con una cazada de caldo, un poco de pi- 
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mienta, sal, cebollas pequeñas y nuez moscada; se 
menean bien con uua proporcionada cantidad de 
manteca enharinada y se deja por media hora á 
fuego lento; se baten despues tres huevos, perejil 
picado y nuez moscada; despues se añade zumo de 
limon y algunos guisantes ó grosellas. 
Sangre de carnero. — Se cortan á lo largo cebo-
Ilas en abundancia, echándolas sal y pimienta; 
cuando se degüelle el carnero se menea la sangro 
y se junta con la cebolla, se pone todo en una ca-
zuela de asar y so mete en el horno; cuando esta 
bien tostado se saca y puede comerse caliento 6 
frio; si no so quiere llevar al horno, so asa en casa, 
poniendo la cazuela á lumbre fuerte con brasas en 
la tapadera. Tambien puede hacerse la sangre del 
modo siguiente : se pone aceite á hervir en una sar-
ten, y recien'sacada la sangre, se echa á cuchara-
das; salo como buñuelos, y se sirve con pimienta 
y sal. 
.Patorra d chanfaina. — Se cortan pedazos del hí-
gado, bofes y sangre cocida de carnero, se rehogan 
en manteca, echando cebollas, ajos, especias, pe-
rejil picado y pimenton; despues de bien rehogado 
todo, se añado agua y se pone á cocer; so frie ha-
rina, quo se disuelve con agua cuando está bien 
frita, y se añade á la patorra para que espese el cal-
do; si se quiere, puede echarse un batido de huevos. 
Ternera guisada con su propia sustancia. — Mt-
chese un pedazo, poniéndolo en una cazuela con 
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manteca basta que tome color; despues se echa me-
dio vaso de agua, un poco do pimienta, sal y lau-
rel; so hace cocer a fuego lento un par de horas, y 
despues so quita la grasa y se sirve corno asado, y 
si se quiere presentarla como entrada, se espesa la 
sustancia con harina y salsa do tomate ó sustancia 
do aceleras. 
Ternera asada. — Se cortan pedazos como de me-
dia libra y so ponen en una cazuela con lumbre arriba 
y abajo para quo se ase poco a poco, y cuando está 
medio asada, so frie tocino gordo, poniéndolo en 
la cazuela con ajos machacados, perejil, pimienta, 
zumo do limon, sal y una pequeña cantidad do 
agua, removiéndola de cuando en cuando para quo 
se unte por todas partes; pero si la ternera quo so 
ha de asar estuviese gorda, so asará espolvorean-
dola primero con sal, y cuando caté medio asada 
se la quita la humedad que solté al fuego y se le 
echa un poco de manteca de tocino y vino blanco 
ó aguardiente; si no hubiera manteca, puede po-
nerse aceite bueno. 
Trozo de ternera d la provenzal. — Póngase en 
una cazuela el trozo de ternera con un cuarteron 
de aceite, sal, pimienta y un puñado de hierbas; 
cuézaso a fuego lento y remuévase a menudo para 
que tome color; cuando esta bien cocido se sirvo 
con salsa italiana, añadiéndola el resto de la primera. 
Terrera con salsa blanca.—Se parte ternera asad a 
en pedazos pequeñitos y se echa en una cacerola 
94 	 PARTE PRIMERA. 
con un poco de manteca; se expolvorea con harina, 
y cuando estuviere frito se desata con la cantidad 
suficiente de agua, añadiendo sal, pimienta, un ma-
nojito de hierbas, y se deja cocer hasta que so con-
suma un poco el caldo ; en el que quede se desatan 
unas yemas de huevo y se echa un poco de vinagre; 
taunbien se pueden echar setas y cebolletas. 
Ternera estofada. — Se parten pedacitos peque-
ños de la carne magra do lomo 6 de pierna, se frie 
tocino, y con su grasa los pedazos de ternera; so 
echan en la olla, y con la grasa que hubiere que-
dado se fric cebolla bien picada; échese en la carne 
y tambien un poco do vino blanco, dos granos do 
ajos majados, sal, perejil, especias y unas hojas do 
laurel; se pone la olla á fuego lento, tapándola con 
un papel y una taza de agua encima para impedir 
que se evapore. se deja cocer dos horas y so retira 
para servirla. 
Fricandó de ternera. — Lávese la landrecilla de 
un pernil de tercera, procurando quo esté cubierta 
del gordo que se llama ubre; macháquese entre dos 
trapos, méchese con tiras de tocino y póngase en 
la cazuela con legumbres y un manojito de perejil 
y cebollas; so humedece con caldo de sustancias ó 
del cocido y hágase cocer cuatro horas, espúmese 
la salsa y cuélese, volviendo á unirla, y déjese 
menguar en fuego poco vivo; despues se sirve, 
adornando la fuente con acoderas; del mismo modo 
se preparan lus solomillos de ternera. 
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Hígado de ternera d la italiana. — Se saltean pe-
dazos de hígado en una cacerola con buen aceite, 
se expolvorean con sal, volviéndolos sin romperlos, 
se escurren despues de bien cocidos, se ponen en 
la fuente, regándolos con una salsa italiana y zumo 
de limon. 
Hígado de ternera en asador. — Méchese un hí-
gado con pedazos bastante gordos de tocino bien 
sazonado, y adóbese en buen aceite, tontillo, lau-
rel, perejil y cebollas; envuélvase en un papel en-
grasado, despues de puesto en el asador y bien su-
jetado con pasadores ; se sirve bailado y sobro .una 
salsa á la pebre. 
Hígado de ternera en sarten. —Córtese un hígado 
do ternera en rebanadas, que se pondrán en la sar-
ten con ajotes, perejil y cebollas picadas y un pe-
dazo de manteca; pónganse á un fuego vivo, aíïa-
diendo un polvito de harina; cuando so vea quo el 
hígado se ponga duro, vuélvase y humedézcase 
con vino tinto, so sazona con sal, pimienta, Oa-
diendo un poco de agraz, y cuando vaya á empe-
zar á hervir se retira del fuego. Si la salsa está muy 
espesa, so la alade uu poco do caldo del puchero ó 
de sustancias. 
Hígado de ternera en masa. — So prepara y aco-
moda como el anterior, excepto quo so hace en man-
teca de vacas amasada con harina y dcsleida e u cal-
do, en lugar do hacerlo en manteca caliente. 
Costilla., de ternera en asador, d las Iiicrtas f nas.— 
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Prepárese bien nn costillar de ternera; méchese el 
solomillo con tocino bien fino, póngase á adobar dos 
6 tres horas con perejil, cebolla, tomillo, laurel, 
setas y ajos picados muy menudos, sal, pimienta, 
nuez moscada raspada, y un poco de aceite; citan-
do haya tomado el gusto póngase en el asador, y 
viértase encima todo el adobo, que se sostendrá con 
un papel bien engrasado; se asa á fuego lento; des-
pues se quita cl papel, del quo se raspan las hierbas 
que se le hayan pegado, lo mismo que á la carne, 
y estas se pondrán en una cacerola con un poco de 
jugo, otro poco de vinagre, manteca amasada con 
harina, sal y pimienta; se hace ligar esta sola en 
el fuego y se echa sobre el costillar, despues de cu-
bierto do miga (le pan, con manteca derretida y 
mezclada con yemas de huevos. 
Sesos de ternera fritos. — Despues de bien prepa-
rados, quitadas las venas, se lavan en agua caliente 
con sal y vinagre, dejándolos enfriar en la misma 
agua para que so endurezcan un poco; se cuecen 
en una cacerola untada de tocino, vino blanco, el 
doble de caldo de sustancias 6 del puchero, pere-
jil, cebolla y algunas rebanadas de limon sin cás-
cara ni pepitas; despues de cocidos se cortan en 
pedazos, se rebozan en huevo y harina y so frien; 
so sirven guarnecidos do perejil frito por encima y 
por debajo. 
Sesos de ternera en caldereta. -- Prepárense y hi-
vense en agua hirviendo con sal y vinagre, póngan- 
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se å cocer on una marmita, en la que se habrá frito 
manteca y se habrán dorado algunas cebollas pe-
queñas. Al mismo tiempo de poner los sesos se 
aliado medio vaso de caldo, otro tanto de vino, se-
tas y un ramito de perejil y hierbas aromáticas. So 
sirven adornados con pedacitos do pan fritos en 
manteca. 
Sesos de ternera d la gallineta.—Preparados y la-
vados como los precedentes, so cuecen en un caldo 
do polla, que se liga con yemas do huevos al tiempo 
de servirlos. 
Los sesos de carnero tienen los mismos guisos 
quo los de ternera. 
Orejas de ternera fritas.—Córtense á lo largo, en 
cuatro pedazos, orejas preparadas y cocidas. Piín-
ganse en adobo con vinagre, sal y pimienta on gra-
no; rebócense en masa clara y frianso, extendién-
dolas prontamente en la sarten y dándolas vuel-
tas; se escurren para servirlas cubiertas de perejil 
frito. 
Orejas de ternera d la italiana.—Después de lim-
pias y pasadas por la llama se escaldan y se ponen 
en agua fria; cu tzanso en agua 6 en una cacerola 
cubierta do rebanadas do tocino, con perejil, cebo-
llas y algunas rajas de limon; échese caldo de sus-
tancias y buen vino blanco; cúbranso las orejas 
con otras lonjas de tocino, y por encima con papel 
engrasado; al cabo de hora y media estarán coci-
das: se sacan y escurren, se secan, y se atan las 
1 
98 PARTE PRIMERA. 
puntas como si fuesen cebollas; sírvanse con una 
salsa italiana. 
Cabeza de ternera en salpicon.— Escáldese para 
quita^la el vello, póngase en agua fria, para que 
suelte toda la porquería, por espacio de veinte y 
cuatro horas, quítense los huesos de la mandíbula 
inferior y el extremo del hocico, no dejando más 
hueso quo el cráneo. Frótese con limon, y hágase 
cocer, envuelta en un paño, en agua sazonada con 
sal y pimienta, manojo do perejil y hierbas, cebo-
llas, zanahorias, miga de pan y un puñado de ha-
rina. Cuando esté cocida so saca, se deja escurrir, 
se quitan con cuidado los huesos del cráneo, so 
descubren los sosos, y se sirve guarnecida de pere-
jil y cebollas picadas. Cada uno la sazona en su pla-
to y A su gusto, con sal, pimienta, aceite y vinagre. 
Cabeza de ternera d la gallineta.—Prepárese y 
cuézase como la precedente. Hágase una gallineta, 
en la que so echan los pedazos de cabeza Antes de 
ligarla; hágase hervir lentamente un instante, lí-
guese con yemas de huevo sin dejarlo cocer, y sír-
vase con zumo de limon. 
Lechecilla ó molleja<de ternera.—;So lava en vá-
rias aguas y se deja escaldar un cuarto de hora en 
agua hirviendo; despues se puede emplear en los 
guisos que se crea oportuno. 
Lechecilla de ternera mechada.— Méchese con ti-
ritas de tocino la leehecilla despues de preparada 
como queda dicho, cuézase en el horno con una 
COCINA DOMÉ3fICA. 	 99 
buena reduccion por espacio de tres cuartos de ho-
a, báñese do un buen color, y póngase sobre ace-
deras, achicorias á la crema 6 en una salsa de to-
mate. 
Lechecilla de ternera con hierbas ,lnas.— Piques() 
 muy menudo perejil, ajos, puerros y algunas setas; 
anlhhsese el todo con un pedazo de manteca, sal fi-
na y pimienta en grano; póngase con la lechecilla 
en una cacerola con algunas lonjas de tocino por 
encima, medio vaso de vino blanco y otro tanto de 
caldo do sustancias ; cuézase á fuego lento para quo 
hiervan despacio; cuando estén bien cocidas se es-
puma la salsa, so atado) uu poco de caldo colado 
clarificado, y con ella se riega la lechecilla. 
Mollejas de ternera.— Despues de limpias se es-
caldan y mechan con tocino, se meten en el liorna 
Inedia hora y se rebozan, sirviéndolas sobre esca-
rola 6 acederas. 
Pecho de ternera con guisantes.— Córtese en pe-
queños pedazos, quo so rehogan con manteca, ex-
polvoreándolos de harina, sal y pimienta; se moja 
con un buen vaso de caldo, añadiendo perejil, y se 
deja cocer una hora; en seguida so echan los gui-
santes, y cuando todo esté bien cocido se espuma 
la salsa y se sirve. 
Ternera mechada.—La mejor carne es la de pier-
na, la cual se mecha con tiras de tocino que pone-
tren bien, se rehoga en manteca con sal; échese 
despues un poco de harina, pimienta, ajo, perejil, 
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y  se deja cocer dos horas; tambien se le echan, si 
so quiere, acederas, que deben ponerse aparte á 
cocer eon sal y manteca, y un poco  Antes de ser-
virla se echan las acederas. 
Ternera guisada.— Póngase en una cazuela un 
poco de manteca con agua ó caldo, un poco de ce-
bolla, setas y laurel; se deja cocer una hora, y des-
pues so echa la carne con unas gotas de limon, de-
jándola cocea un rato á fuego lento; algunas aves 
so guisan de esta manera, y están muy sabrosas. 
Ternera al asador con hierbas finas.—Escójase un 
buen trozo; méchese con tocino, sazonándolo con 
sal, pimienta y hierbas finas, y se pone en un le-
brillo, en donde se mantendrá dos horas en adobo, 
con perejil, tomillo menudamente picado, pimienta 
y un poco de aceite; cuando haya tomado el gusto 
se pone en el asador, echando por encima todo el 
condimento, envolviéndolo bien con dos hojas de 
papel blanco untado en manteca, y déjese asar len-
tamente á poco fuego; despues se quita el papel, y 
se levantan con un cuchillo todas las hierbecillas que 
han quedado pegadas entre el papel y la carne, las 
cuales se deben poner en una cazuela con un poco 
de su misma pringue, un chorrito de vinagre, un 
poco de manteca y harina, sal y pimienta; se deja 
trabar todo para servirlo debajo del trozo asado co-
mo salsa. 
Ternillas del pecho de ternera con guisantes.—Las 
ternillas son las partes cartilaginosas del pecho; se 
• 
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cortan en trocitos y se ponen al fuego con manteca, 
uu polvo de harina, sal, pimienta, un viso de agua 
y perejil; debe cocer una hora, y entonces se echan 
los guisantes, y cuando están cocidos se sirven. 
Estofado de ternera.—So pone la carne en peda-
citos å freir con manteca, un poco de tocino nlagrq 
y cebolla, despues so pasa todo å una olla con aju 
machacado, sal, perejil, hojas de laurel y especia; 
se tapa bien , y cuando principia á cocer so le echa 
un poco do vino blanco; debe reducirse el caldo á 
una mitad para que esté en su punto. 
Iligado de ternera frito.—Córtese en ruedas y so 
echa en la sarten con perejil, cebolletas picadas y 
manteca; so menea un poco, y despues se lo añado 
una cucharada do vinagre ó vino, especias, pimien-
ta y sal; dí jese cocer un cuarto de hora y sír-
vase. 
ligado de ternera en papel.—So corta en lonjitas 
como de un dedo, y se pone en adobo compuesto de 
aceite, pimienta, sal y hierbas finas; tómese des-
pues papel recio y so hacen unas cajitas, quo se 
untan con manteca; póngase dentro una lonjita 
delgada de tocino y hierbas fivas, y encima la ta-
jada de hígado, y despues hierbas fivas y otra Ion-
jita; ciérrese la caja y póngase en la parrilla, de-
jándolo asar hasta que el papel se ponga muy dora-
do, y entonces se sirve inmediatamente. 
Bofes de ternura.— Despues de bien limpios con 
agua hirviendo, se cortan en pedazos pequeiius y 
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se ponen con manteca, empolvados en harina, se 
lea menea mucho, y echándoles en agua ó caldo, 
se sazonan con tomillo, ajo, perejil, y cuando estén 
cocidos se les echa un batido de huevos y unas go-
tas de vinagre. 
Pecho de ternera relleno.— Despues de separada 
la extremidad de los huesos de los lados, se quita 
la parte de encima y la de debajo, introduciendo en 
este hueco el relleno cocido; volviendo á cocer las 
carnes, se ponen en una cazuela con lonjas de toci-
no, y el pecho hácia arriba, cubierto con otras lon-
jas; pueden añadirse cebollas, zanahorias, un ra-
millete, sal y pimienta, mitad de caldo y vino blan-
co; cúbrase la cazuela con fuego, y déjesele cocer; 
en estando se le afiade un poco do caldo y zumo de 
limon. 
Lomo de ternera estofado.— Se ponen en una ca-
zuela ped azor de tocino, y encima lomo de ternera 
con zanahorias, cebollas, Im ramillete, sal y pi-
mienta, y un poco de caldo, unas gotas de vinagre 
y limon en ruedas sin corteza ni pepitas; póngase 
á cocer cou un poco de fuego por encima, y para 
servirlo se desengrasa y reduce. 
Lomo de ternera asado.— Despues do mecharlo 
en la parte interior, so coloca en el asador á lo lar-
go, cubierto con un papel untado de manteca, cui-
dando de humedecerlo á menudo; cuando esté asa-
do se le quita el papel para que tome color, y se 
sirve con sustancia. 
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Sartenada, guiso de carne.— Tómenso despojos 
de ternera y un poco ti0 tocino, córtese todo en tro-
citos como dados, fríase una cebolla y un diente de 
ajo; cuando so ha reblandecido un poco se añade 
caldo ó agua, añadiéndole laurel, ajos y especia; y 
dospues pueden echarse algunos despojos de aves 
caseras. 
Guisado de higadillos.— Se les quita la hiel y so 
escaldan enteros con agua hirviendo; póngase en 
uua cazuela un poco de caldo, medio vaso do vino 
blanco, perejil, cebolletas, un diente do ajo, pi-
mienta y sal; debe cocer un cuarto do hora. 
Altnóndigas de carne. — Se pica la carne muy 
menuda con perejil, cebolla, tocino y ajo, despues 
so revuelve con un polvito de especia y huevo bati-
do, y hechas las ahnóndigas, se van friendo en 
manteca, y luégo so ponen á guisar en una salsa 
do perejil y ajo. 
Chuletas de carnero al natural.—Quítenselas los 
huesos, dejando el nervio quo está pegado á ellas, 
lávense, se aplastan ligeramente con el hacha do 
plano, ráspese el interior de la chuleta, cortando 
del hueso lo que exceda de tres pulgadas; preparadas 
do este modo, se untan en manteca derretida sin 
estar caliente, pónganse en la parrilla á fuego vivo, 
cuidando de volverlas á menudo; un cuarto de ho-
ra basta para que estén suficientemente tiernas; se 
colocan en la fuente en forma de corona y se 
sirven. 
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Chuletas de carnero en legumbres.— Rehóguense  
en manteca con perejil, ajo y clavo, so les echa  
vino blanco, añadiendo un filetito de jamon, y des-
pues do cocidos so sacan; la salsa se deja espesar;  
eon olla so riega la legumbre quo esté preparada 
 de antemano, y sobre ella so colocan las chuletas  
en forma de corona.  
Costillares de carnero á la pebre.— Prepárese un  
costillar do carnero y méchese con tocino sazonado;  
póngase 'en adobo uno 6 dos dias con un medio  
vaso de aceite, zumo do limon, sal, pimienta,  
hierbas aromáticas, pedazos do cebolla, perejil en 
 
rama; so pone en el asador y so le hace tomar un 
 
buen color; so sirve sobro un pebre.  
Chuletas de cordero con pan rallado y en parri-
llas.— Se pasan por manteca do vacas muy calien-
to , no dejándolas tomar color; se retiran , y 
 se de-
ja enfriar un poco la manteca, quo so mezcla con 
 
yemas de huevos; en esta salsa se mojan las chu-
letas, las que so ponen en la parrilla y so asan á 
 
fuego lento. So sirven con una salsa clara y zumo 
 
de limon. 
Chuletas y lenguas de carnero cn salsa de tomates. 
 
—Asadas en parrillas las chuletas, se colocan des-
pues en una fuente, poniendo en cada intervalo 
 
tostadas de pan frito y rociando por encima el todo 
 
con salsa fina do tomato; las lenguas so preparan lo 
 
mismo. 
Chuletas de carnero salteadas en ,parten.—Cuézan- 
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se . fuego lento en la sarten con manteca; escúr-
rase despues la grasa , dejando una media cuchar.:-
da, á la que se añaden algunas otras de caldo y 
hierbas finas, muy picado todo, pimienta, sal y pe-
pinillos hechos tiritas, y que hierva; colóquense las 
chuletas en un plato, y échese la salsa debajo, ro-
ciada con un poco de vinagre. 
Chuletas de ternera al natural. — So untan do 
manteca, se expolvorean con sal y pimienta, se asan 
en perrilla por los dos lados, y se sirven sin salsa. 
Chuletas asadas con pan rallado. — Se preparan, 
aplastan y sazonan con sal y pimienta en grano; se 
derrite en manteca y so moja en ella cada chuleta, 
so ponen en seguida en una fuente, en que estará 
el pan rallado, so las da vueltas en él, pónganse en 
la parrilla á fuego muy lento para que no so tuesto 
demasiado el pan; media hora es suficiente para 
quo estén bien cocidas. 
Chuletas de ternera d la papillote. — Córtense las 
chuletas bastante delgadas, pónganse sobro papeles 
cortados al efecto, so sazonan con sal, pimienta, 
perejil y ajos, bien picado todo, y pedacitos do 
manteca; se les envuelve en el papel, dejando fuera 
el hueso, se ponen sobre la parrilla á fuego lento, 
y se sirven con sus mismos papeles puestos. 
Chuletas de ternera empanadas. —Se  ponen en 
adobo por dos horas con aceite, hierbas fi nas, pi-
mienta, sal, zumo de limon ó vinagre; despues so 




fuego lento, sirviéndolas secas ó con la salsa que se 
quiera. 
Chuletas de ternera mechadas. — Se aplanan y 
mechan con tocino cortado en trozos delgados, ha-
ciéndolas cocer como la ternera mechada; se sirven 
con todas especies de salsa. 
Chuletas de ternera en papel.— So rebozan por 
ambos lados con una miga de pan, manteca de 
puerco, perejil y cebolleta, todo muy picado, pi-
mienta y sal, cubriéndolas con tajadas delgadas de 
tocino ; hecho esto, se envolverán en papel blanco 
uutado con aceite ó manteca, se ponen en parrillas 
para que se asen á fuego lento, y se sirven en el 
mismo papel. 
Chuletas de ternera en hierbas finas.—So ponen 
en una cazuela con manteca, sal y especias; há-
ganse saltar en la manteca cinco minutos, so ten-
drán prevenidas y muy picadas las hierbas finas, y 
se echa la mitad encima de las chuletas, se vuelven 
del otro lado, y se echa la otra mitad, y cuando es-
tán asadas se condimentan con ácido de limon. 
Chuletas de puerco en guisado.—Cót! tense y pre-
párense como las anteriores; cuézase en un poco de 
caldo un ramo de perejil, sal y pimienta; después 
de cocidas se pasan á una cacerola con setas y un 
poco de manteca; pónganse al fuego, y añadid hari-
na y caldo del puchero, un vaso de vino blanco, sal, 
pimienta en grano, un ramo de perejil, cebolla, ajos 
y clavo; déjese cocer y menguar; se sacan las chu- 
COCOA nox$srtes. 	 107 
Tetas, y se quitan do la salsa el perejil, cebollas y 
ajos, y échense los pepinillos cortados en pedacitos 
delgados, y regad con ellas las chuletas. 
Chuletas con escarola.—So preparan como las an-
teriores, con la sola diferencia do echar en medio 
escarola bien cocida y sazonada de antemano. Lo 
mismo puede hacerse con espinacas. 
Chuletas d la leonesa.— Se machacan con tocino, 
pepinillos y hebras de anchoas, poniéndolas en ado-
bo con aceite , por una hora á lo manos, con sal, 
pimienta, ajetes, hierbas finas y perejil, todo pi-
cado; despuos se rebozan con lonjas do tocino, y se 
hacen cocer en adobo. 
Se pondrá un poco do manteca y un puñado do 
harina en una cazuela, hierbas finas y ajos picados, 
mojándolas con el caldo bien desengrasado; y para 
servirle so añade el zumo de un limon 6 unas gotas 
de vinagre. 
Chuletas de cerdo en parrilla.—Córtense las chu-
letas como las do ternera, dejando algo de gordo, 
aplástense, dándolas una buena forma, espolvo-
réense con sal, y pónganse en la parrilla. Se sirven 
con una salsa de tomate 6 de pepinillos. 
Chuletas de carnero con salsa de tomates. — Des- 
pues de preparadas y asadas, segun se ha dicho an- 
teriormente, se colocan en una fuente, poniendo 
en cada intervalo tostadas de pan f ri to, y luago se 
rocian con una salsa de tomato pasada por el tamiz. 
Chuletas empanadas. — Preparadas las chuletas, 
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se empapan en aceite 6 manteca desleida, y se po-
nen en las parrillas, despues de haberlas pasado tin-
tes por miga de pan .  
Chuletas mechudas. — Es necesario cortarlas de-
jándolas más carne, y despues de haberlas mechado 
menudamente con lonjas muy finas de jamon, sir-
viendo para esta operacion las agujas de mechar, 
se pasarán por manteca para afirmarlas, 6 sea re-
hogarlas un poco. Se las dejará que escurran la 
manteca, y cuando estén frias se arreglan las ex-
tremidades y so colocan en la cazuela con un poco 
de caldo, se las dará un par de hervores y se ade-
rezan con coscorrones fritos y se sirven con cual-
quiera salsa. 
Chuletas caseras. — Se preparan y se rehogan en 
cazuela ó cacerola, con manteca fresca ó aceite, un 
poco de caldo despues, so cubren y se dejan cocer 
lentamente despues do sazonadas. Cuando están co-
cidas se sacan; el caldo se desengrasa y so mezcla 
con un poco de harina tostada, y despues do ha-
berle dado un hervor para que espese, se empapan 
en 61 las chuletas y se sirven. 
Chuletas con vino. — Se guisan con vino de Je-
rez, Málaga, etc., é igual cantidad de caldo; se sa-
zonan, y cuando estén cocidas se sacan de la ca-
zuela 6 cacerola, se colocan en una fuente, y la 
salsa se pasa por un tamiz para echarla encima. 
Chuletas tostadas. — Despues de preparadas y 
aplastadas, se las pondrá eu un adobo de aceite 
l 
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eon sal, un manojo de perejil, hojas de laurel y una 
cebolla cortada en ruedas. Al cabo de veinticuatro 
horas se ponen en unas parrillas al fuego vivo, y so 
les da vuelta para retirarlas cuando estén á punto 
y servirlas con su propia salsa ó con una picante, 
echando eu ella pepinillos encurtidos en vinagre y 
picados. 
Chuletas de ternera empapeladas. — Córtense las 
chuletas bastante delgadas, pónganse sobro papeles 
cortados al efecto, se sazonan con sal, pimienta, 
perejil y ajos, bien picado todo, y pedacitos do 
manteca; se las envuelve en el papel, dejando fue-
ra el hueso, se ponen sobre la parrilla á fuego len-
to, y se sirven con sus mismos papeles puestos. 
Chuletas eu sarten. — Despues de haber cocido 
las chuletas á fuego lento, se ponen á escurrir en 
la cacerola que contiene el jugo que han dejado; so 
aliado caldo, se sazona con sal, pimienta, un ajete 
picado muy menudo, se vuelven á poner al fuego y 
se añaden tres yemas de huevo batidas, un poco do 
vinagre, otro poco de nuez moscada rallada, y so 
procura que no hiervan. 
Chuletas d lo cocinero. — Dos 6 más chuletas bue-
nas se cuecen en una cacerola con tocino cortado 
en lonjas muy delgadas y manteca; despues de al-
gun tiempo se mudan 4 otra cacerola para quo suel-
ten la grasa, y cuando estén cocidas se ponen en un 
plato : en el caldo que han dejado se echa un batido 
de yemas de huevo, perejil picado muy menudo, 
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ajetes, sal, un poco de pimenton, en caso de que 
el tocino sea muy fresco, y un ácido cualquiera: 
despues de haber tenido esta salsa un rato al fuego, 
se echa en las chuletas. 
Chuletas con lenguas. —Despues do cocidas las 
chuletas so frien hasta que queden en buena sazon; 
Antes de servirlas se cortan lonjas de una 6 más 
lenguas, guisadas de antemano, colocándolas en 
medio y en los intervalos de las chuletas : esto no es 
más quo un mitodo para diferenciarlas y aumentar 
este plato. 
Chuletas asadas en parrillas. — Se cortan las chu-
letas no muy gruesas, y despues de preparadas se 
ponen en adobo de manteca caliente, con perejil, 
cebolla, setas y ajos, todo picado muy menudo, 
echando sal y un poco de pimienta : pasado un rato 
so sacan, se las expolvorea con miga de pan, po-
niéndolas en la parrilla para quo so asen á fuego 
lento; cuando estén en punto y con buen color, se 
ponen en una fuente, en forma de corona, se echa 
por encima el resto que quedó.del adobo, y se sirven. 
Chuletas empanadas y tostadas. — Despues que 
hayan estado en adobo una ó dos horas con aceite, 
hierbas finas, sal, pimienta, el jugo de un limon y 
unas gotas  de vinagre, se les polvorea con una mi-
ga de pan deshecha con la mano para que se tues-
ten á fuego lento, y so sirven con la salsa que se 
quiera. 
Chuleta, mechadas. — Despues de preparadas las 
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chuletas se aplanan con una cuchilla mojada, des-
pues se mechan con tocino cortado en tajadas del-
gadas, y se hacen cocer de la misma manera que 
el trozo de ternera mechado y asado, y se sirve con 
toda especie de salsas. 
Chuletas con hierbas finas. — Pónganse éstas con 
sal, pimienta y especias en una cacerola, en la quo 
so tendrá manteca derretida; saltéense durante al-
gunos minutos, y luégo se añadirán setas y hier-
bas fi nos picadas : conclúyanse do cocer salteándo-
las, y sírvanse con zumo do limon. 
Chuletas con lechugas.—Despues de estar las chu-
letas en disposicion do servirse por cualquiera do los 
modos expresados, se colocan en la fuente, ponien-
do una lechuga, cocida en su jugo, entre unas y 
otras, y añadiendo salsa de uvas, 6 bien una salsa 
española. 
Chuletas d estilo de Subisa. — So hacen cocer en 
la sarten, y despues se disponeu en corona, con un 
coscorro de pan frito en cada intervalo; échese en 
el medio un puré de cebollas blancas. 
Callos de vaca y ternera, mondongo. — Despues 
do bien limpios y lavados con dos 6 tres aguas, se 
escurren y se dejan en adobo, compuesto de vina-
gre, limon, sal, un ramo do laurel durante un par 
do horas, y luégo se sacan y escurren. Córtense en 
pedazos y pónganse á cocer con sal, chorizo corta-
do en ruedas, tomillo y perejil picado; cuando es-
tén casi cocidos se Lace uua salsa con miga de pan 
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tostado, ajos, tocino, especias y pimenton; se acaban 
de cocer en ella, revolviéndolos bien, y se sirven. 
Callos d la italiana. — Despues do preparados 
oomo queda dicho, se cuecen con cebollas, perejil, 
zanahorias, laurel, albahaca, clavos de especia, sal, 
pimenton colorado, con cantidad suficiente de agua. 
Se sacan y ponen á escurrir, y so cortan en trozos 
gruesos, como de cuatro dedos, que deberán rebo-
zarse con manteca derretida y mezclada con pere-
jil, cebolletas, un poco de ajo muy picado, sal y 
pimienta, y se sirven con una salsa picante. (Véase 
Salsa.) 
Callos, ó mondongo d la gitana. — Lo primero 
que se hace es lavar los callos ó el mondongo en 
agua caliente; despees de bien escurridos se la-
van otra vez con buen vinagre ó zumo de limon. 
Se cortan en pedazos pequeños y so echan en una 
olla con agua y sal, una pata de ternera sin huesos, 
jamon cortado en pedazos, un buen chorizo extre-
meño, algunos garbanzos de Castilla, el zumo do 
medio limon, dos cabezas de ajos enteros, pimen-
ton colorado; luégo se deslie en el mortero un poco 
de pan remojado con azafran, tres ajos, unos comi-
nos y culantro con un poco del mismo caldo del 
mondongo; se echa en el guisado y se deja espesar 
un poco. Se sirve siempre muy caliente. 
Si se echan tripas, deben volverse lo de dentro 
afuera cuando se lava todo del modo quo hemos 
dicho. 
t 
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Manos de carnero d la casera. — Despues de ha-
berlas deshuesado, se cuecen y sazonan convenien-
temente; cuando están cocidas se afilado un batido 
do huevos, perejil picado muy menudo, un poco de 
harina y zumo de limon. 
Manos de carnero con salsa italiana ú otra. — He-
cha la salsa que se quiera, se ponen en ella las ma-
nos de carnero aderezadas y cocidas, segun so ha 
dicho. • 
Maws de carnero con hierbas finas. — So cuecen 
en agua sola, se las quitan los huesos grandes, po-
niéndolas en seguida en una cacerola con manteca, 
hierbas finas picadas, sal y pimienta; so espesa el 
caldo, retirando las manos para que se enfrien; se 
meten en la salsa, y en seguida'so envuelven en mi-
ga de pan, poniéndolas á asar á fuego lento, y se 
sirven con una salsa picante. 
Manos de ternera fritas. — Despues de cocidas y 
partidas en trozos, so adoban con un poco do vina-
gro y se escurren ; se rebozan con un batido do hue-
vos y pan rallado, y se ponen á freir en la sarteu. 
De otro modo.— Cuézanso en caldo ó agua; des-
pues de bien blanqueadas y quitados los huesos, se 
retiran y adoban, poniendo pimienta, sal y un poco 
de vinagre ; se escurren y rebozan para freirías, 
procurando que tomen buen color, y se sirven con 
perejil frito. 
Afanes de ternera al natural. — Se limpian y blan-





so principal y so cuecen en la olla, sirviéndolas con 
una salsa preparada con caldo, sal, pimienta, vina-
gre y hierbas finas, ó bien con salsa de tomate, 
italiana ú otras. 
Mana de ternera d la gallineta. — Despues de 
bien limpias y deshuesadas se cuecen en una cace-
rola con sal, pimienta, perejil y cominos, despues 
se sacan y ponen en una salsa de pollo para que 
tomen el gusto de ella, y se las tiene así un rato, 
procurando quo no hiervan. 
Manos de ternera rebozadas. — Bien limpias las 
manos que so hayan do aderezar, so pondrán A co-
cer con agua y sal, y despues do cocidas y deshue-
sadas se rebozan con huevos batidos y pan rallado, 
se frion, y al sacarlas de la sarten 6 cacerola, Antes 
quo se enfrien, se las expolvorea con azúcar y ca-
nela. 
Manos de ternera de otro modo. Despues de es-
tar deshuesadas, limpias y puestas A cocer en agua 
y sal, como leemos dicho, se echa una salsa de ave-
llanas 6 piñones, queso, perejil y ajos machacados 
en la misma salsa; luégo que dén con esta un par 
do hervores, pueden servirse. 
Manos de vaca. — Despues de bien limpias y la-
vadas se parten A lo largo con la hachilla, y se po-
nen A cocer para poderlas quitar el hueso principal; 
se parten en pedazos grandes y se cuecen de nuevo, 
componiéndolas en seguida con sal , pimienta, ajos 
fritos, perejil y un poco de vinagre. 
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Manos de ternera á la San Menehould.—Se cortan 
por medio con el hacha las manos de ternera bien 
escaldadas, se atan, y se ponen á cocer en buena 
lumbre, se dejan entibiar, y se sacan para rebozar-
las en pan rallado y huevo, se riman con su mismo 
jugo, y se asan sobre la parrilla do modo quo to-
men buen color, y so sirven. 
Manos de ternera fritas.— Cuézanse en caldo 6 
agua, despuos de bien blanqueadas, y quitados los 
huesos, se retiran y so ponen a adobar con pimien-
ta, sal y un poco de vinagre; so escurren y se re-
bozan en la masa para freirías; cuidad quo tomen 
buen color, y sírvanse con perejil frito. 
Riñones salteados en vino.— Despójense del nor-
viecillo que los une, córtense en ruedas delgadas, 
y se ponen en la santon con manteca fi fuego muy 
vivo; añúdaseles una cucharada de harina, medio 
vaso de vino blanca, pimienta, sal, cebolleta pica-
da y un diento de ajo, que so aparta despues; cuan-
do esta salsa esta en su punto se sirve, evitándose 
que pase mucho tiempo deFpues do hecha , porque 
se endurecen los riíñones. Es indiferente que los ri-
ñones sean de carnero, vaca 6 ternera. 
Riñones de vaca fritos. — So cortan en pedazos 
delgados, so echan en la sarten con manteca, se 
añade un picadillo de perejil, ajo, setas, y se sazo-
na con sal, pimienta y nuez moscada, poniendo 
todo ú fuego activo; deslíese un poco de harina en 
vino blanco, aúadiendo salsa española ú otra, evi- 
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tando que hierva; añádase un poco de manteca y 
el zumo de un limon para que tenga caldo, y se 
sirven guarneciendo el plato con rebanaditas de pan 
frito. 
Riñones de carnero.—So abren por medio y se 
sazonan con sal, pimienta, y atravesándolos con 
ura aguja do lardear, so ponen en las parrillas, 
cuando estén asados se ponen en una cazuela con 
manteca, y se hace una salsa de ajo, y perejil ma-
chacado, desatándola con un poco do vinagre; tam-
bien pueden cocerse con un vaso de vino fuerte. 
Riñones de carnero asados. — Despues do bien 
limpios y partidos, sin separarles enteramente, se 
ponen en un asador pequeño para que se mantengan 
abiertos, se eche despues un poco de manteca en el 
fondo de una cazuela, y dentro los riilones; se co-
loca todo á un fuego vivo; cuando están á punto so 
ponen en su interior una albondiguilla de manteca 
desleida con hierbas finas ó manteca de anchoas, y 
un poco de zumo de limon. 
Riñones de cerdo con coscorrones. — Despues de 
haberlos cortado en rebanadas delgadas se añado 
un trozo de manteca, perejil, zanahorias, sal, pi-
mienta y setas, picado menudamente; se les hace 
revenir y se polvorean con harina; se añade una cu-
charada de vino blanco, y cuando est én cocidos so 
sirven con coscorrones. Debe tenerse cuidado de 
que no hiervan, porque se endurecerian. 
Riñones de cerdo con vino. — Cortados eu ruedas 
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delgadas, so ponen á fuego vio con manteca, sal, 
pimiento, perejil y cebollas muy picadas, so revuel-
ven para que no se peguen, y cuando están cocidos 
so les echa un poco do harina, despues so eclia un 
vaso do vino generoso y se revuelven con el vino, 
sin dejarlos cocer. 
Costillas de cerdo.— So cuecen con caldo y un 
ramillete de tomillo, hierbabuena, perejil y otras 
hierbas aromáticas, sal y pimienta. So pone en una 
cazuela manteca, setas y harina, se rehoga con 
caldo, vino blanco, perejil, cebolla, media cab( za 
de ajos y clavo; despues do cocido se echa la salsa 
sobre las costillas y se sirven. 
Costillas asadas. — Cortadas, preparadas y apla-
nadas, se ponen en el asador con un poco de man-
teca, y miéntras se asan so las cubre con miga do 
pan mezclada con sal, pimienta, hierbas finas : so 
sacarán cuando estén en punto, añadiendo ásu prin-
gue ralladura de pan, un poco de harina y un vaso 
de vino blanco ; so dejará consumir un poco, y so la 
echan pepinillos cortados en rebanadas. 
Costillas de cerdo asadas.— Se preparan y se po-
nen en el asador con manteca, y miéntras so asan 
se van cubriendo con miga do pan mezclado con 
sal, pimienta y hierbas fines. Cuando están en su 
punto se les añade un vaso de vino blanco, un poco 
de harina y ralladuras de pan. 
Costillas de cerdo en parrillas, con adobo. — So 
tienen en adobo por dos 
 (has con orégano,  tomillo, 
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perejil, sal y rajas de cáscara de limon; despues se 
sacan y ponen en una parrilla ancha á un fuego 
moderado; despues de haberlas vuelto y que estén 
en punto, se espolvorean con sal y pimienta para 
servirlas con salsa picante. 
Pernil asado.— Se toma un pernil desalado ya, 
y se tiene en vino blanco por espacio de diez 6 
doce horas, so le mete en el asador y se le tiene por 
seis horas á fuego templado, baúándole continua-
mente con lo que echa de sí; cuando esté en su 
punto se le quita el pellejo y  se le polvorea con mi-
ga de pan. Al tiempo de servirlo so le echa zumo 
de limon. 
Pernil cocido.—Despues de limpio y quitada la 
parte rancia, se corta y pone ti desalar por dos dias 
en agua fria, se saca y enjuga, y despues se pone 
á cocer envuelto en un lienzo blanco con una mitad 
do vino y agua, ajos, cebollas, tomillo, laurel, cla-
vo de especia y hierbas finas; se conoce cuando 
está cocido picándole con un mechador, se saca y 
quita el hueso del medio, y cuando está frio se le-
vanta el pellejo y se cubre la grasa que le rodea 
con una mezcla de hierbas finas y pan rallado. 
Jamon al natural.—Quítese la sal al jamen, po-
niéndolo en agua despues de haberle hecho unas 
cortaduras en la.superficie de lo magro y las ori-
llas del gordo. Cuando esté desalado se envuelve 
en un lienzo, que se anuda; póngase en una mar-
mita do su largo y ancho, echando por encima una 
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azumbre de agua y otra de vino tinto; afiildanso  
raíces, cebollas y buen manojo de perejil y hierbas  
finas, y déjese cocer cinco 6 seis horas á fuego muy  
lento. Cuaudo esté cocido se deja enfriar en el mis-
mo caldo; sáquese de éste y levántese la corteza  
sin quitar nada de tocino; échese encima pimienta  
y pan rallado, désele color con la pala hecha ascua  
y sírvase frío.  
Los jamones pequeños nuevos se hacen en asa-
dor y se sirven calientes 6 frios como intermedio,  
pero es menester desalarlos mucho más.  
Jamon frito.— Antes cíe froirlo es preciso darlo 
 
un hervor para desalarlo, despues se corta en ma-
gras 6 pequeñas lonjas delgadas; y se fricu de mo-
do quo no lleguen á endurecerse 6 tostarse dema-
siado. Se sirvo con rebanadas de pan, fritas en la 
 
misma sustancia, con una salsa do tomate 6 cou 
 
huevos estrellados.  
Jamon en asador. — Prepárese y póngase en  
adobo en buen vino blanco con cebollas, zanahorias  
en rebanadas, tomillo y laurel. Se cuidará que la 
 
vasija esté herméticamente cerrada con un paño y  
su tapadera ú Ora vasija de igual grandor. Pón-
gase en el asador, y miéntras está asándose rocíese 
 
con su mismo adobo; cuando esté medio cocido  
quítesele la corteza, expolvoréese con pan rallado y  
vuélvase al fuego para dorarlo; sírvase con su ado-
bo, que se habrá colado y hecho reducir consis-
tencia de salsa.  
^ 
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.Tamon coctdo con tino blanco. — Despees de haber 
estado el jamon doce ó más horas en remojo, se le 
corta el garron y so pone á cocer en agua, lo ménos 
hora y media; luago so saca y se escurre, y so pone 
en una cacerola ó vasija á propósito con vino blan-
co que lo bañe. So le echan unas rajas de canela, 
media docena de clavillos enteros y unas hojas de 
laurel; si so quiere dulce, so le añade una libra de 
azúcar, y puede servirse fiambre, pero se le echará 
encima azúcar, quo se tostará con una paleta can-
dente. 
Jamon con legumbres. — So elige un jamon do 
cerdo jóven, se cuece en un adobo do chirivías, 
cebollas, tomillo, laurel, ajo, perejil, hasta quo el 
caldo esté hecho jaletina; se coloca el jamon on uu 
plato hondo, para rodearlo y cubrirle con chirivías, 
espinacas, judías verdes, lechugas, cebollas cocidas 
en caldo ó bien con guisantes quo hayan estado en 
remojo y se hayan cocido despues en caldo ó salsa 
española espesa, quo so echará por cima, poniendo 
el extremo del jamon en un papel blanco cortado 
en forma circular. 
Janwn frito con dulce.— Despues de limpio y 
desalado se parto en lonjas delgadas y se frie; 
cuando esta á medio freir, so le echa un vasito do 
vino de Jerez ó blanco y una cucharada de azúcar, 
y so deja á fuego lento un ratito, sirviéndolo des-
pues en el plato con su misma salsa. 




se como el jamon al natural, póngase en una be-
suguera sobro lonjas de carne, rajas de cebollas y 
 
de zanahorias, perejil, tomillo, laurel, clavo, etc.; 
 
mójese con agua, y cuando estó medio cocido so 
 
añado una copa do buen aguardiente; se cuidará 
 
do no volver á tapar la besuguera. Cuando esta co-
cido del todo se le quita la corteza y se baña, sea  
con reduccion de tornera , sea con azúcar en polvo,  
sobro la quo so pasará la pala hecha ascua, si no  
proferis mejor ponerlo en el horno ó en el de cam-
paña á quo tome buen color. Puedo servirse sobre  
el guiso do legumbres que os parezca. 
 
Lengua de cerdo.— Se cuece con cualquier salsa  
picante, y ordinariamente so pone al humo salads 
 
para quo se segue, y así so conserva.  
Pila de cerdo.— Despues de limpios se socarran 
 
y ponen å remojo una noche; al siguiente dia se 
 
cuecen bien, y despues se les quitan los huesos sin 
 
hacerlos muchos pedazos; hágase una pasta de ha-
rina y de huevos, y si no, pan rallado, y  rebozados  
se frien en aceite ó manteca, tapando la sarten 
 ó 
cazuela para que no salten; se sirven con azúcar y  
canela, y si se quieren servir con salsa, se hace una 
 
de avellanas, que se deslio con el agua donde se  
cocieron los picís. 
Pila de puerco fritos.—So les quitan los huesos y  
se cuecen con una parte do vino y  dos de agua, y  
se les hace un adobo con pimienta, ajos, perejil, to-
millo, laurel, sal y un poco de vinagre; si se quie- 
^ 
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ren así, hay que servirlos muy calientes; para freir-
se se rebozan con un batido do huevos y harina y 
un polvo de azúcar. 
Pies de puerco fritos. — Se les quitan los huesos 
y se cuecen con una parte de vino y dos de agua, 
y so les hace un adobo con pimienta, ajos, perejil, 
tomillo, laurel, sal y un poco de vinagre; si se quie-
ren así, hay que servirlos muy calientes; para 
freirse se rebozan con un batido de huevos y hari-
na y un polvo de azúcar. 
Orejas de cerdo fritas. — Despues do cocerlas y 
cortarlas en Liras, se echan en adobo, como las de 
la ternera, para hacerlas freir igualmente. 
Orejaz de cerdo d la leonesa. — En una salsa de 
cebollas hechas pedazos y pasadas por manteca, Fe 
ponen las orejas cortadas en tiras, se ailade un poco 
de harina, se mojan con caldo y se reducen; se sir-
ven echando unas gotas de vinagre ó el jugo de un 
limon, y si se quiere, con coscorrones fritos. 
Orejas de puerco con pan rallado, asadas en par-
rilla. — Pónganse sobre rescoldo despues de pasa-
das por la llama, lavadas, limpias y escaldadas; 
cuando estén tiernas y frias, métanse en pan ralla-
do, mójense en huevos batidos, vuélvanse á pasar 
por el pan rallado, y úsense sobre las parrillas; sír-
vanse secas ó con jugo claro. 
Orejas de jabalí en puré.— Prepárense como las 
precedentes y cuézanse lo mismo; despues de tier-
nas, en lugar de rebozarlas en pan, so ponen en 
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la fuente y se cubren con el puré quo se quiera. 
Cochinillo asado.—Métase en un caldero de agua 
un poco más que tibia; despues de rotos los cohni-
llos se frota con la mano para quitarle las cerdas, 
metiéndolo y sacándolo del agua vá rias veces hasta 
que desaparezca todo el pelo; luégo se le quitan las 
pezuñas, se le saca el vientre, cuidando de no qui-
tarle los riñones; hágansele unas cortaduras en el 
pescuezo y otras cuatro eu el lomo; se le introduce 
el rabo entre cuero y carne, recójansele las manos 
y las patas por medio de dos pasadores de hierro, 
que se le pasarán el uno por los muslos y el otro por 
el pecho; póngasele en seguida veinte y cuatro ho-
ras en agua fria, se cuelga y se deja secar; rebó-
sesele el vientre con harina amasada en manteca y 
ponedlo en el asador; mientras esté en el fuego se 
le unta de aceite bueno con unas plumas. Despues 
de quitado del fuego se le hacen otras incisiones en 
el cuello. 
Cochinillo en salsa.—Se corta en pedazos mayo-
res; despues de asado se pasa por manteca , y hu-
' medecido con agua 6 caldo, se añade sal , pimienta 
y una hoja de laurel ; despues se hace un batido de 
yemas de huevo, y al tiempo de servirlo so rocia con 
zureo de limon. 
Cochinillo relleno en asador.— Despues de escal-
dado y pfeparado como el cochinillo asado, se re-
llena con su mismo hígado picado, quitada la hiel, 
tocino, trufas, setas, alcaparras, anchoas, hierbas 
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finas, sazonado todo con pimienta y sal, miga do 
pan empapada al fuego en nata ó leche, otro tanto 
do manteca, miga de pan, machacado y desleido 
esto último en tres yemas; lleno el vientre del  co-
chinillo con esta mezcla, se le ata, so pone en el 
asador y se hace lo mismo que con el precedente. 
Se le sirve acompañado de una salsa á la pebre. 
Solomillos de puerco.—Lávense en todo su largo 
y méchense con tocino en tiras muy delgadas, dán-
doles una figura redonda. Pónganse lonjas de to-
cino en una cacerola con algunas rodajas de terne-
ra, zanahorias, cebollas, clavo, un ramo do perejil, 
tomillo y laurel ; colóquense los solomillos sobre 
esto sazonamiento y cúbranse con dos papeles en-
grasados; añádase una cucharada do caldo y pón-
gase al fuego; al cabo de una hora se pone fuego 
sobre la tapadera para darles color; al servirlos so 
sacan del guiso; se ponen en la fuente sobre achico-
rias, pepinos y una salsa picante ó cualquiera puré. 
Cabeza de cerdo.—Límpiese escaldándola, y con 
un cuchillo se quitan los huesos sin tocar la piel; 
se meto dentro tocino gordo y se sazona con sal, 
especias, cebollas, perejil y ajos, todo bien picado; 
despues se envuelve en un paño y se pone á cocer 
en una salsa hecha con vino tinto, hierbas aromá-
tieas, cebollas, sal y pimienta; despues se sirve en 
una servilleta sobre una fuente. 
Cabeza de jabalí.— Se prepara, guisa y sirvo en 
un todo como la precedente. 
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Cochifrito asado.—Estando ya bien pelado y co-
cido, se rellena su interior con manteca mezclada 
con hierbas finas, sal y pimienta, se pone al asa-
dor y se le baña con aceite para que el pellejo esté 
más tostado y sea más delicado. 
Liebre d la casera.— Despues de quitada la piel 
y vaciada, córtese por miembros; si tieno sangre, 
póngase aparte. llágase derretir en la cacerola man-
teca, póngase al fuego, añadiendo un puñado do 
harina; cuando la masa esté hecha échese la liebre, 
mojándola con suficiente cantidad do vino tinto y 
mitad do agua; sazónese con sal y pimienta; pón-
ganse tambien pedacitos cuadrados de tocino, cebo-
llas pequeñas y setas. Cúidese de espumarlo y des-
engrasarlo; cuando la liebre esté cocida póngalo 
en la fuente, y si la salsa está demasiado clara, re-
dúzcase, espesándola con la sangre de la liebre y su 
hígado, machacados juntos, sirviéndoos de ello co-
mo las salsas ordinarias. 
Liebre en asador.— Yaciese y límpiese bien una 
liebre, do la que se recogerá la sangre; córtensela 
las patas do delante, de modo que no quedo más 
que la parto trasera llamada lomo, quo se mechará 
con tiras de tocino, y se pone en el asador cerca de 
una hora. Cuando esté cocida se servirá con una 
salsa hecha con el hígado machacado, que so reho-
gará en manteca con ajetes picados, mojándolo con 
caldo y vino blanco; añádase tambien sal, pimien-
' ta, vinagre y su sangre mistua. 
1 
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Liebre en estofado d la española. — So parte en 
pedazos, se limpia con una servilleta y se pone en 
infusion en vino blanco durante ocho 6 diez horas; 
se saca, se rehoga con cebolla frita en aceite, se 
echa despues pimienta y clavo y se le añado todo 
el vino en que estuvo en infusion y algunas hojas 
de laurel. Despues de cocida, se lo quitan las hojas 
de laurel y se sirve. 
Liebre en estofado d la francesa. — Limpia y qui-
tados los huesos se pone á fuego lento en una cacero-
la con sal, pimienta, zanahorias, cebollas, perejil, 
caldo y vino por mitad, se echan tambien todos los 
huesos y media maco de ternera, se ponen lonjas 
do tocino por encima y por debajo; cocido todir so 
separan los huesos , se pasa por tamiz el caldo, so 
deja que el frio lo congelo en una fuente, y partido 
ú pedacitos se sirve cou la liebre. 
Liebre d la Marengo. — Despues de limpia se 
corta en trozos, que so ponen en una cazuela 6 ca-
cerola con aceite, sal, pimienta, ajos, unas hojas 
de laurel, nuez moscada en polvo, y cuézase con 
fuego debajo y encima durante un cuarto de hora. 
Quítese la mitad del aceite y agréguense setas, pe-
rejil picado, y sepárese el laurel y los ajos. Espése-. 
so la salsa cou manteca frita y harina, el jugo do 
un limon y sírvase. 
Liebre guisada. — Se parte en trozos y so pone t 
remojo en vino blanco, despues se frie cou mante-
ca ó tocino, y cuando esté, se pasa 4 un puchero, 
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echando especias, dos granos de ajo machacado y 
sal; con la grasa que quedó so frie cebolla menuda 
y se echa á la olla con el vino en que estuvo á re-
mojo la liebre; es preciso quo cueza lo ménos un 
par de horas. 
Liebre en estofado d la española. — So prepara 
lo mismo quo el conejo, con la sola diferencia do 
no lavarse en agua, y no hacer otra cosa quo lim-
piarla por dentro y fuera con un paño 
 antes de des-
tripada. 
Lebrato salteado al minuto. — Dospelléjeso y vá-
ciese un lebrato, quo so cortará eu pedazos y so 
pondrá en una cacerola con manteca, sal, pimienta 
y especias. Saltéeso en gran fuego hasta que se en-
durezca; añádanse setas y hierbas finas, dos cu-
charadas de harina, un vaso do vino blanco y mitad 
agua ó caldo; al primer hervor retírese, y sírvase 
con rebanadas do pan tostado. 
Conejo guisado. — Desollado y limpio sin mojar-
lo, se corta en pedazos y se pone en la olla 6 ca-
zuela con aceite crudo, perejil, ajos y  pimienta para 
que se rehogue á fuego lento; se aliado cou agua 
caliento, y cuando esté á medio cocer se echan unas 
hojas do laurel, clavillo y un polvo de canela; con 
unas alcaparras 6 rajas do lima estará muy bueno. 
Gazapo guisado. — Se frie con pedacitos de to-
cino y un polvo de sal, luégo so pone en la olla 
que se rehogue, para servirlo oon la siguiente sal-
sa : se machacan unas avellanas tostadas cou un 
1 
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toston de pan mojado, granos de ajo, perejil y es-
pecias, procurando que el conj unto no salga muy 
espeso. 
Picadillo de conejo. — Quitados los huesos y 
membranas al conejo, se pica lo que quede muy 
menudo; en seguida se rehogarán en manteca dos 
huesos machacados con despojo de ternera, tocino 
magro, sal y pimienta, polvoreándolo todo con un 
poco de harina. Menéese bien y échesele leche, y 
así que haya hervido durante una hora, se saca y 
pasa por tamiz, y se reduce á la consistencia de co-
cido, poniendo con él el picadillo, que se calentará 
solamente. 
Gazapos en guisantes.— Córtense y empiécense 
á componer como en el fricasé, pero sin echarlos 
caldo ninguno; cuando estén un poco más que re-
hogados, añádanse guisantes nuevos y cuézase 
todo junto; quítese el manojo de perejil Antes de 
servirlos. 
Gazapos en papillotes. — Córtense los gazapos 
en cuartos si son un poco grandes, en dos pedazos 
si son medianos, y enteros si son muy pequefios; 
prepárense y envuélvanse en papeles como las 
chuletas; se conducen y sirven lo mismo quo éstas. 
Conejo en pepitoria.— Despellejado y vaciado el 
conejo y bien limpio, córtese por miembros, y el 
cuerpo en pedazos; déjesele soltar la porquería bas-
tante tiempo en agua hirviendo, con tomillo, pere-




lo en seguida en otra cacerola con manteca y un 
polvo do harina, dónele unas vueltas, inájeso en 
el agua en que se blanqueó, añádanso setas, suelos 
de alcachofas y setas muy pequeñas. Cuando todo 
esté cocido espésese la salsa con yemas do huevo 6 
nata; añadid zumo de limon 6 agraz. 
Conejo en fricasé.—Despellejado, vaciado y lim-
pio, córtese en pedazos; póngaso en una cacerola 
un buen pedazo de manteca do vacas fresca, por la 
que se pasarán pedazos cuadrados de tocino; roti-
rense en seguida; pónganse dos cucharadas de ha-
rina en la manteca, y amásese. 
Conejo en escabeche. —Quítense los huesos, y 
mechados con tocino y jamon crudo, se cierra y ata 
con bramante; se deja rehogar con aceito, tomillo 
y laurel, y cuando no desprenda zumo, se retira y 
escurro, cortándolo en pedacitos pequeños, pero 
que puedan entrar por redomitas do boca ancha. 
Cuando no quepan más en una do éstas, se llena 
de aceite y tapa con un pergamino mojado; puedo 
conservarse de este modo mucho tiempo. So sirvo 
en ruedas con perejil picado y aceite. 
Cocretas de conejo. — Picada la carne con toci-
no, sal, pimienta, menudillos de ternera y algo do 
harina, so hacen porciones pequeñas, y éstas so 
envuelven con migas de pan, se remojan en huevo 
batido y se les vuelvo á poner pan; fritas, so sacan 
á la mesa. 





con una servilleta, se deja en infusion en vino blanco  
durante cuatro horas; se deja secar, y rehoga con  
aceito y cebolla frita; échesele despues pimienta y  
clavo, y añádase con el vino de la infusion.  
Conejo en papel. — Hecho trozos - el gazapo,  
cuénzase en manteca, y luégo se pondrán en caje-
tines de papel, con relleno quo contenga hierbas  
finas, el hígado del mismo gazapo y un par de ye-
mas de huevo para darles consistencia. Cubiertos  
con este relleno los intervalos de la caja, se tapa 
 
todo con lonjas de tocino y un papel untado do  
manteca. Hecho así, póngase en el hornillo y sír-
vase con una salsa italiana.  
Conejo frito. — Despues de cortado en trozos so  
pone en adobo de vino blanco, se le añade el zumo  
de limon, tomillo, laurel, ajo en pedacitos, sal y  
pimienta; pasadas dos horas se escurre, sé echa en  




Conejo en hierbas finas. — Partida en trozos la 
 
carne del conejo, se rehoga en manteca, con setas, 
 
perejil y laurel picado; so pone una cucharada do 
 
harina, vino y caldo, por mitad; se sazona con sal•  
y pimienta, y al tiempo do servirlo se pone hígado, 
 




Conejo en parrillas. — So abre å lo largo, des' 
 
pues de destripado, y aplanándole con el machete, 
 





papel dado de manteca. Cuando esté á punto so 
quita el papel, para servirle mezclado con hierbas 
finas, 6 con manteca de anchoas si se la tiene ú 
mano. 
Guisado de corzo. — El corzo se compone adoba-
do y se sirve con la salsa siguiente: se echa en una 
cacerola medio cuartillo de viniugro, un poco de 
pimenton, pimienta, una hoja de laurel y un poco 
de tomillo; so reduce al fuego la mitad ypo la aña-
den dos cucharadas de caldo, dejándola consumir 
hasta uu punto proporcionado. 
AVES. 
Alondras al minuto.— So despluman, vacian y 
arreglan una docena do alondras, se las da una 
vuelta en la cacerola en manteca y sal ; cuando ha-
yan tomado color, añadir setas, ajos y perejil pi-
autos, un polvo do harina, vino blanco y caldo; 
luirlo que la salsa empiece á cocar so sacan las 
alondras y so sirven con cortezas de pan fritas. 
Alondras en saln+orejo d lo casero. — Se toman 
alondras asadas y frias, se las quita la cabeza y lo 
interior del vientre, las mollejas se arrojan, y lo 
domas se machaca en mortero, se deslio lo ma-
chacado en el caldo del puchero, se cuela por una 
estameña, se sazona lo colado con sal, pimienta en 
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grano y un poco de agraz; en esta salsa so calien-
tan las alondras sin dejarlas cocer, y so sirven con 
cortezas de pan fritas. 
Alondras.—Se limpian en seco y so ponen en una 
cazuela al fuego con un poco de manteca y la sal 
correspondiente. Cuando van tomando calor se afa-
den unas setas, uno ó dos dientes de ajo, perejil 
machacado, un polvo de harina y vino blanco ó 
caldo, retirandolo de la lumbre en el momento de 
hervir. 
Becadas ó chochas asadas.— Se mechan con lon-
jitas de tocino, las otras se cubren con hojas do 
parra. No se las saca nada del vientre, se ensartan 
enteras en un asador á propósito, se ponen debajo 
unos pedazos de pan para quo embeban el jugo 
que de ellas se desprende; despues de bien asadas 
se sirven sobro el pan frito. 
Chochas d la trufa.— So machaca tocino y so 
cortan las trufas en pedazos muy pequefios ; el to-
do se pone á cocer en manteca, sal , pimienta y 
especias finas; despues de bien cocida y fria esta 
mezcla, se rellenan con ellas las becadas, se cosen, 
se envuelven en papeles untados de aceito y se asan 
en asador. 
Chochas rellenas.— Se abren por debajo do la 
rabadilla cuando esttn limpias y desplumadas, pa-
ra poder sacar los intestinos, menudillos, etc. To-
do lo extraido se pica con un poco do tocino , Pe-
rejil, ajo, sal y pimienta; con esta masa so llenan 
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las chochas, y cubiertas con lonjas do tocino del-
gadas, so asan i fuego lento. 
Chochas asadas d la inglesa.— Extraidos los me-
nudos, se pican, manos la molleja, con tocino, sal, 
pimienta, perejil y, ajo, y coa esta masa se relle-
nan las aves; despues so envuelven en tocino y so 
asan, rociándolas, recibiendo en rebanadas do l,:;u 
el jugo que do ellas se desprende; sírvanse obro 
estas mismas rebanadas con una salsa picante. 
Zorzales en asador.— Despues do escaldados y 
chamuscados se les saca el buche y so cubren con 
lonjitas de tocino, so les pasa un puerro 6 ajeto de 
parte á parte por los costados y so atan al asador; 
hay quo poner debajo pan asado como para las be-
cadas 6 chochas. 
Codornices en asador.—Despues do desplumadas 
y vaciadas so cubren con lonjas de tocino y hojas 
do parra, se ensartan en el asador, y despues do 
asadas se sirven al natural. 
Codornices en guisantes.— Iláganso cocer en una 
cacerola con una rebanada do ternera y otra do 
jamon, zanahorias, cebollas y un ramito de hierbas 
aromáticas; cúbranse en seguida con lonjas do to-
cino y papel engrasado, póngase fuego por enci-
ma y debajo, y despues de quitado el caldo su echan 
guisantes cocidos con tocino. 
Codornices asadas.— Se las dará una vuelta en cl 
asador primero. Téngase preparada una cazuela al 




co do pan rallado, un poco de pimienta y por cada 
dos codornices una yema de huevo; se las da do 
este batido con unas plumas, y so revuelven hasta 
que estén doradas. 
Tordos asados.— Para asarlos so envuelven on 
hojas de parra despues de limpios, y en lo demos 
 se procederá lo mismo quo en las chochas. 
Tordos d la inglesa.— Despues de limpios so un-
tan los tordos, cubriéndolos con papel, y se ponen 
å asar luégo que estén tiernos; so les unta con 
manteca para quo se doren, echándoles unas mi-
gas de pan y sal molida, sirviéndolos con salsa pi-
cante. 
Tordos en escabeche. — Quítenseles la cabeza y 
las patas, se les pondrá en las parrillas ó asador 
para medio tostarlos. En esta forma se pone en vi-
nagre con hojas de laurel y bastantes especias. 
Pónganse despues en una vasija, echándoles sal-
muera caliente y cubriéndolos con una capa de 
grasa. Ciérrese la vasija con una vejiga ó perga-
mino, y se pondrán en un sitio fresco. De este 
modo se conservan más de un año. 
Capon asado. — Los mejores son los que no pasan 
do ocho meses. Se preparan para ponerlos en asa-
dor, y se sirven como las pollas. Cuando son vie-
jos se cuecen como el pavo en adobo. 
Capon en arroz.— Despues de limpio, vaciado 
y descañonado, sujétensele los muslos, volviendo 
las patas hácia dentro, póngase con el pecho há- 
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cia abajo en una cacerola llena do caldo dol pu-
chero ó de sustancias.  Lugo de bien espumado 
se aflade libra y medie de arroz bien limpio y la-
vado, se tapa la cacerola y se deja hervir á fuego 
lento unas dos horas. So pone el capon en una 
fuente, se quita el caldo al arroz , se acaba do com-
poner con manteca bien en sazon, y se vierte so-
bro el ave; si estuviese demasiado espeso, se le 
aliado un poco de caldo. 
Capon en sal gorda.— Preparado Como el pro-
cedente, emperdigueso y póngaso á cocer en cal-
do del puchero 6 de sustancias. Despues de bien 
cocido se pone en la fuente, regándole con el jugo 
de vaca y expolvoreándole el pecho con sal en gra-
nos gordos. 
Capon cocido.— Dospues de preparado so rocía 
con zumo de limon, se le cubro con lonjas de to-
cino, y so pone á cocer á fuego lento con cebollas, 
ajos, tocino picado y su mismo pescuezo, so hu-
medece con caldo y se sirve. 
Caponea en arroz.— sujetan con una aguja de 
lardear por los muslos y patas y se ponen á la lum-
bre en una cacerola con caldo; luégo que están 
espumados so echa media libra de arroz ; se cue-
cen dos horas á fuego lento, y despues se quitan 
las agujas, y puestos en una fuente, se les ('cha 
encima el arroz y un poco de pimienta. 
Capon mechado.— Póngase en una cazuela un 
capon mechado con pedacitos do tocino y algo do 
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ajo; y despues de rehogado échese caldo, y cuan-
do esté en punto so saca el capon, se cuela la salsa 
y se vuelvo á poner el capon en ménos cantidad 
do aquélla. Póngase å enfriar en una fuento, y 
bañada con una salsa quo tenga manteca y harina, 
se le cubre con miga de pan, so pone en el horno ó 
sobre la parrilla para que formo costra, y se sirvo 
con una salsa picante. 
Capon relleno.— Destripase el capon, y despues 
do cocido se pican todos los menudos con un caldo 
quo tenga miga de pan cocido con nata , un cuar-
teron de manteca en pella, perejil , cebollino , setas 
picadas muy menudas y pasadas por manteca, sal, 
pimienta y tres yemas de huevo; so llena el inte-
rior con el relleno, cubriéndolo ligeramente con 
miga de pan; so dora el capon en manteca, so 
vuelve á empanar otra vez, y so le da color en cl 
hornillo. Sírvase con salsa picante. 
Gallina asada.—Méchese con lonjas de tocino, 
envuélvase en un papel engrasado y póngase en el 
asador; cuando esté casi asada so la quita el papel 
para que tome color, se bañan las lonjas de toci-
no, si se puedo se coloca sobre berros de fuento, 
expolvorcada de sal, con un poco de vinagre y so 
sirve regada con jugo. 
Pepitoria de gallina.— Sc corta en trozos, escál-
dense tres minutos en agua hirviendo, escúrranse 
y pónganse en una cacerola con manteca, perejil 
en rama, cebollas pequeñas y setas; rehóguese el 
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todo, aládaso una cucharada de harina y mójese 
con caldo, se sazona con sal y pimienta, hágase 
cocer, y despues retírense los cuartos do gallina; 
redúzcase la salsa, quo se cuela, líguese con yemas 
do huevo sin que hierva , y échese sobre los peda-
zos de gallina con zumo do limon. 
Pepitoria de menudillos de gallinas, etc. — Con 
los alones, mollejas, crestas, pescuezos é higadi-
llos se hace una pepitoria, friéndolas dospues en 
manteca con cebolla y tomate; luégo se machacan 
ajos, pimienta, sal, clavillo, canela y perejil; cuan-
do estén cocidos y menguada la salsa, se echa salsa 
do avellanas, con la cual dará un hervor, y despues 
se pone un poco do ácido de limon. 
Alhondiguillas de gallinas, etc.— Se tomarán las 
pechugas y se picarán menudo con alguna enjundia 
do gallina; se mezclará con el picado pan eu remojo 
y yemas do huevo cocido, sal , pimienta y canela 
molidas; so bate todo en huevo crudo, dándole la 
suficiente consistencia; se hacen las albondiguillas 
redondas, empanándolas al rededor, y despues do 
fritas se cuecen en sustancia de aves y se echa salsa 
blanca. 
Gallina en pebre. — Estando limpia y sin vien-
tre, so pone á asar en unas parrillas, untando muy 
á menudo con manteca derretida, zumo de limon, 
sal y ajos machacados; estando modio asada, se 
pone en una cazuela, echando manteca, perejil pi-
cado, pimienta, sal, dos ó tres hojas do laurel, el 
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unto ó manteca que sobró del asado, media escudi-
lla de aceito crudo y el agua suficiente hasta cu-
brirla; se deja que hierva hasta que esté blanda, so 
saca la gallina, desliense en el caldo ocho yemas do 
huevos, batiéndolas bien para que espese el caldo; 
so le deja hervir un poco, y se echa por encima de 
la gallina, que estará en una fuente, y se sirve. 
Gallina con arroz. — Se cuece en una cacerola 
con agga quo la cubra, sal, un poco de tomillo, 
laurel, clavos, tres cebollas, dos remolachas y to-
cino partido en pedazos. Cuando esté poco Inénos 
que cocida, se quitan las cebollas y l as remolachas, 
y se proporciona el caldo al arroz, que se echará 
eu seguida, y podrá ser como inedia libra. Cuando 
esté cocido se apartará, y se pondrá la gallina en-
cima. 
Tambien puede hacerse rehogando la gallina An-
tes do cocerla; puede tambieu dejarse cocer hasta 
que la gallina esté en punto, y sacarla entónces 
para echar el arroz. Do todos modos se sirve enci-
ma de éste. 
Gallina con cebollae. — Rehogada la gallina en 
manteca con sal, pimienta, tornillo, clavo y laurel, 
se ponen en la cazuela quince 6 diez y seis cebollas 
pequeñas, so dejan rehogar, se añade un poco de 
caldo y se cuece á fuego lento cinco 6 seis horas, 
hasta que la gallina esté bien pasada; entónces se 
espesa la salsa con fécula y se sirve la gallina ro-
deada de las cebollas. 
t • 
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Algunos cuecen la gallina sin las cebollas, relie-
gan éstas aparte, y no las reunen hasta una hora 
ántes do que aquélla esté on punto. 
Gallinas fritas con adobo. — Prepáreso un adobo 
compuesto de vinagre, caldo, sal, perejil, cebollas, 
ajos machacados y laurel; pónense en él los trozos 
do la gallina deshuesada y cocida del dia ántes, y 
so tienen en adobo dos ó más horas sobre ceniza 
caliente; so sacan, se escurren, se envuelven en 
harina, se frien, y se sirven con perejil frito. 
Cocretas de gallinas, 
 etc.—  Limpias de tendones 
sus carnes, so pican muy menudo con miga de pan 
empapada en leche y yema de huevo; cuando está 
bien batido y sazonado, se hacen unas bolitas, quo 
so envuelven en miga de pan; en seguida se hume-
decen en huevo batido y se vuelven ti empanar; so 
frien y se sirven en pirámides con perejil frito por 
baso. 
Gallina d la Marengo.— Córtese una como para 
la pepitoria, póngase en una cacerola con casi 
una media libra de buen aceito y sal, hágasola 
tomar buen color; un momento ántes que esté 
enteramente se añado un ramo do perejil y hier-
bas finas, setas salteadas on manteca; cuando to-
do esté pronto colóquense en la fuente los cuartos 
de la gallina y adórnese con las setas. Hágase en 
otra cacerola una salsa italiana, échese en ella 
popo á poco, y meneando sin cesar el aceite en 
quo se ha frito la gallina, y cuando esta salsa 
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esté hecha y do buen gusto, se echa sobre ella, 
que se habrá cuidado de tenerla caliente, y que 
se acaba do adornar con cortezas de pan frito. 
Pepitoria de pavo 6 gallina. — Límpiese la ave 
con una servilleta seca, y se pone en pedazos á 
rehogar con tocino picado 6 manteca, ajo, perejil, 
sal y un poco do pimienta; so echa despues un par 
de cacillos de caldo del puchero, y se hace una sal-
sa con clavillo de especia, ajo tostado, perejil, unas 
avellanas y una yema de huevo; so deslie con el 
mismo caldo y so echa en el puchero á que cueza 
un rato; si no está muy espesa la salsa, se echa un 
par de yemas de huevo y so extienden por encima. 
Guisado de gallina. —Despues de asadas so ha-
cen cuartos y se rehogan con manteca, cebolla pi-
cada y perejil; cuando esté on punto so echa el caldo 
más preciso para que so cubran y un poco do vino 
6 vinagre y manteca fresca; so sazona con especias, 
y si se quiere, puede ponerse un poco do verdura 
picada, y on particular de acederas, quo hacen un 
buen guiso. 
Gallina en acedera. — Despues de asada y echa 
cuartos, rehóguese con tocino y un poco de cebo-
lla menuda, y écheselo caldo con un poco do vino, 
manteca fresca, sal, pimienta, clavo y ciernas espe-
cias. Despues de cocida se reduce el caldo y se pone 
salsa de acederas. 
Gallina dorada. — Despues de cocida un poco en 
la olla ó en caldo con sal, pimienta, cebolla y es- 
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pecias, so envuelve en lonjas de tocino y so pono 
en el asador sí fuego lento, so quitan las lonjas, y 
se deja el ave hasta quo tomo color; entonces so 
unta con yemas de huevos batidas, y para servir-
las se hace con un poco de azúcar y canela. 
Guisado de pollos. — Despues cíe bien limpios so 
pone manteca en la sarten y so rehogan, luégo so 
colocan en la olla donde han de cocer, y en la gra-
sa que queda so frie alguna cebolla y se echa sobro 
los pollos con todas especias. En seguida se aliado 
un poco do sal y un vaso de vino blanco y se ponen 
d fuego lento con un pucherito de agua encima y 
un lienzo 6 papel para evitar la evaporacion de las 
sustancias, debiendo estar así cerca do una hora. 
So sobreasan los higadillos de los pollos , se ma-
chacan con un diente do ajo, so mezclan con el cal-
do, y Lien sazonado, so tapa de nuevo y se lo deja, 
dar un par do hervores, con lo quo sale una exce-
lente salsa. 
Pollos fritos. — Se ponen d cocer los pollos con 
aceite, sal, zumo do limon 6 vinagre, pimento '' , 
cebollas y perejil picado. Luégo quo hayan tomado 
la sustancia do estos ingredientes, se escurren bien 
y so frien con aceite, sirviéndolos con una salsa del 
mismo líquido con sal, pimienta, ruedas do limon 
y perejil muy picado. 
Pollos asados. — Se les quitan los alones y cue-
llo, y so ponen dentro unos pedacitos de tocino gor-
do con pimienta, sal, perejil machacado, afiadien- 
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do tomates si es su tiempo; se envuelven en nn 
pliego de papel de estraza untado con manteca, y 
se asan, atándolos con un hilo para que no se caiga 
el papel. 
Pollos con tomate.— Se parten en cuatro trozos, 
y se rehogan en manteca con sal, y en otra cace-
rola se frie un ajo, cebolla picada y tomate, y cuan-
do esté bien frito se vuelven á echar en ella los tro-
zos do pollo, dejándolos un cuarto de hora á fuego 
lento para que tomen el gusto del tomate. 
Pollos de carretero. —Se hacen cuartos y se frien 
en sarten con aceite; se prepara un puchero con 
agua sazonada con sal y se machacan unos ajos 
con azafran, agraz ó un poco de vinagre, deslién-
dolo bien con agua del puchero, y se echa todo en 
éste con un puñado de pan rallado, dejándolo quo 
dé un par de hervores; se tienen los pollos en una 
cazuela ó tartera y se les echa por encima la salsa 
y quo cuezan un poco, cuidando de menearlos á 
menudo; es un guiso pronto y gustoso. 
Pollos en salsa de tomate. — Despues de chamus-
cados y quitadas las patas, cuello y huesos del es-
ternon, se pone en la cavidad que dejen en el ave 
algunas lonjitns de limon. En este estado se ponen 
en la cacerola, se cubren con pedazos de tocino, 
y se hace cocer á dos fuegos durante una hora. 
Cuando estén cocidos se sirven con salsa de to-
mate. 
Póllos con anchoas. — Se machacan y mezclan los 
i 
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hígados con tocino, perejil, cebollas y anchoas; se 
mezcla un poco de pimienta, se les introduce esta 
mezcla entre el pellejo y la carne, se cubren con 
lonjas de tocino y una hoja de papel dado de man-
teca, y así se ponen en el asador; se servirán con 
una salsa de jamon ó ternera, y se ponen las an-
chos cortadas en pequeños pedazos. 
Pollos con hierbas finas. — Píquense los hígados 
muy menudos y mézclense con manteca, hierbas 
finas, sal y pimienta, con lo que se rellena el inte-
rior del pollo; páseselo por manteca antes de po-
nerlo en el asador, cubierto con una capa de tocino, 
y todo junto en una cajeta pringada; se le echará 
å la manteca una cebolla y un puerro en pedacitos 
con laurel, tomillo y albahaca; méjese todo con 
caldo y vino blanco, que hierva por algunos minu-
tos, y pasadas por un cedazo, se añaden hierbas 
picadas; so pone otra vez al fuego por una media 
hora, sin dejarlo hervir, y se añade un trozo de 
manteca, sal y pimienta, lo que so reduce y sirve 
sobre el pollo. 
Pollos en vino. — Con un pollo bien cebado se 
hace la operacion siguiente : despues de limpio se 
rehoga á fuego activo en una cacerola con aceite, 
en lo general con un poco de ternera partida en 
lonjas delgadas; échesele despues vino, y cuando 
el ave esté en sazon se aparta, pasa por tamiz la 
salsa, echándola un poco de fécula disuelta en man-
teca do vacas. 
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Pollo eon coliflor. — Con un poco de tocino so 
pica el hígado de un pollo, añadiéndole perejil, ce-
bollas, setas y pimienta, y de esto se hace una ma-
sa, se rellena el pollo y se le asa en cazuela. Cué-
zase aparte; se añade con caldo y vino, habiendo 
echado ántes la coliflor, y so sirve colocando las 
pellas al rededor del ave. 
Pollas. — Se ponen de la misma manera quo la 
gallina. 
Despojos de pavo. — Se cuece con sal, y despues 
do dar un hervor, so frien con manteca y un poco 
do harina, se echa un poco do pimiento, canela, 
perejil y tocino picado, se deja cocer á fuego lento, 
y se sirve á las dos horas. 
Menudillos de pavo d la casera. — Los menudillos 
del pavo comprenden los alones, las patas, el pes-
cuezo y la molleja; despues de bien escaldado y 
descañonado todo, se pone en una cacerola con 
manteca, un manojito do perejil, cebolla, unos 
ajos, dos clavos, tomillo, laurel, basílica y setas, so 
pone al fuego y se echa una buena cucharada do 
harina, se añade con caldo del puchero 6 caldo do 
sustancias, so sazona lo necesario y se añaden al-
gunos nabos, que se rehogan ántes en la sarten 
hasta que tengan un color dorado, se ponen á co-
cer, y si la salsa está demasiado clara, se deja redu-
cir en el fuego. 
Menudillos de pavo d la judía. — Preparados co-
me ya se ha dicho, so ponen á cocer como la pava 
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en adobo; despues de cocidos se frien unos nabos 
en manteca hasta que tomen un buen color y so sa-
can de la manteca; en la misma se echa una cu-
charada de harina, se hace con ellas una masa, quo 
se deslie en el caldo de los menudillos, so le hace 
cocer hasta que espose, se cuela y quo cuezan en 
esta salsa los nabos; se echa un terron de azúcar, 
so colocan los menudillos en una fuente, so adornan 
y cubren con los nabos, y por encima del todo so 
echa la salsa. 
Pava en asador.  —  Quítensela las tripas, se lim-
pia y compone; cúbrase con capa de pellas do 
tocino si esta muy gorda, y en caso contrario, mé-
chose con tiritas do tocino bien sazonado y cúbraso 
con un papel engrasado, quo se quita cuando esté 
medio cocida, para que tomo buen color; sírvase 
regada do caldo. 
Pavo en trufas. — Pélonso dos libras do trufas, 
despues do bien lavadas y escurridas pénganso en 
la cacerola con una libra do tocino picado, sal, pi-
mienta, nuez moscada, hierbas aromáticas y las 
cortezas do las frutas machacadas ; téngase una me-
dia hora al fuego, en seguida se introduce esta 
mezcla en el pavo despues do bien vaciado por el 
buche, y so ata. El pavo debe estar de este modo 
preparado dos días Antes de asarlo con el objeto 
de que tenga tiempo de tomar el gusto de las trufas. 
Se pone al asador; dos horas necesita para que est6 
tierno; se le deja tomar color y so sirve eu una 
10 
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fuente, quo se adorna con las cortezas de las trufas, 
quo deberán haberse conservado. 
Pavo en adobo. — Pelad y vaciad un pavo vic jo, 
y métansele las patas en el cuerpo, se le dan unas 
vueltas sobre las brasas, cúbrase do pellas gordas 
de tocino bien sazonadas, y envuélvase en una es-
tameña, que so cose; póngase en una marmita justa 
á su grandor, pónganse con él desperdicios do ter-
nera, rajas do jamon y una pata do ternera; hume-
dézcase con un cuartillo de vino blanco ó una copa 
do aguardiente, caldo, raíces, cebollas, un ramo 
de perejil y hierba finas, sal, pimienta, ajo, lau-
rel ; hágase cocer fuego lento y vuélvase. Despues 
de cocido, pásese el caldo por el tamiz y hágaso 
disminuir basta que quede hecho jaletina, que so 
dejará enfriar; extiéndase sobre el pavo, colóquese 
en la<fuente sobre una servilleta, guarnecido de pe-
rejil verde. So puede tambien servir caliente, re-
duciendo á salsa parte de la jaletina. 
Pava d lo casero. — Despues de limpia y prepa-
rada, aplástesela un poço el pecho, vuélvansele las 
patas; on la cacerola se pone manteca, perejil, ce-
bolla, setas, ajo, todo muy bien picado; en esta 
mezcla déxso unas vueltas á la pava y páseso el todo 
á otra cacerola conveniente al grandor de ella, don-
de se pone ésta, cubierto su pecho con pellas de to-
cino, y bien sazonada con sal en grano y pimienta, 
mojándola con un vaso de vino blanco y otro tanto 
de caldo del puchero; al no se tiene vino blanco, se 
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puedo reemplazar con medio vaso de buen aguar-
diente; cuézase á fuego, lento, y so añade un poco 
de caldo colado para espesar la salsa. 
Alones de pavo d la achicoria. — So les quitan los 
huesos, y despues do bien desplumados y descaño-
nados, se escaldan ligeramente en agua hirviendo, 
se cubren de pedacitos de tocino, que se pasan do 
parto á parte. Se cuecen como la pava en adobo, 
cubriéndolos con un papel bien empapado en man-
toca; luégo quo estén bien cocidos; se ponen en una 
salsa 6 guiso de achicorias. • 
Picadillo de pavo. — So qúitan'todas las meln-
1,ranas y tendones de las carnes de pavo; cocido el 
resto, se pica muy menudo y so sirve con un ade-
rezo de coscorrones. Por encima se pueden poner 
algunos huevos estrellados. 
Pavo asado.—Despues do limpio, se tiene al giro 
libre veinte y cuatro horas, y despues se cuece en 
una olla; cuando esté á medio cocer so saca y so 
pone en el asador con manteca y un polvo de sal y 
pimienta; se meten unos clavillos de especia por el 
pecho y piernas, y poniéndolo bien envuelto en un 
papel do estraza, se ata bien y se pone á fuego len-
to; cuando esté bien asado, se hace una salsa con 
un poco de azúcar, zumo de limon, canela, pimienta 
y caldo, que so le rucia por encima. 
Paro relleno.— Hágase un picado do carne y ja-
mon, sal , pimienta y un par de huevos con perejil 
y ajo, y tambien se ponen orejones 6 ciruelas-pa- 
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sas; so frie con manteca y so rellena cl pavo, des-
pues se asa. 
Pavo en papel. — Se limpia y tiene al aire libro 
veinte y cuatro horas, y despues se cuece en una 
olla; á medio cocer se pone en el asador con man-
teca y un polvo de sal y pimienta; se meten unos 
clavillos de especias y se envuelve en un papel de 
estraza y so deja á fuego lento; cuando esté asado 
se hace una salsa con un poco do azúcar, zumo de 
limon, canela, pimienta y caldo, quo so le rocía por 
encima. 
Pepitoria de taro. — Despues de limpio con una 
servilleta seca, se pone en pedazos á rehogar con 
tocino picado 6 manteca, ajo, perejil, sal y un poco 
de pimienta; échesele despues un poco de caldo do 
puchero, y se hace una salsa con clavillo de espe-
cia, ajo tostado, perejil, unas avellanas y una yema 
de huevo; desliase con el mismo caldo, y se echa en 
el puchero á que cueza un rato; para que la salsa 
no esté espesa, so le echará un par do yemas do 
huevo. 
Ganso en asador. — Escójaso uno jóven y quo 
tenga su gordo bien blanco, desplúmese y pásese 
por las llamas; se le quitan los alones y las uñas, se 
ata, dejándolo las patas, se pone en el asador en 
seguida y se asa. Es menester hacer salir el jugo do 
his pechugas, pinchándolo con un. cuchillo. 
Gansu relleno y asado d la inglesa. — Prepárese 
wino el anterior, y llénese el cuerpo con uua niez- 
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da hecha con su hígado picado, cebollas en peda-
citos y un polvito de salvia picada, todo bien mez-
clado, rehogado en manteca hasta que tome color 
dorado. So pone en el asador, y despues do asado so 
sirve can jugo de ternera '6 de vaca. 
Ganso relleno de castañas y  asado. — Prepareso 
como queda dicho, rehóguese su hígado picado en 
manteca con una cebolla en pedacitos, añádase su-
ficiente cantidad de castañas preparadas como se ha 
dicho para la puré do éstas. Sazóñeso esta mezcla ú 
buen gusto y llénese con ella el cuerpo del ganso, 
métasele hacia dentro la rabadilla y cósaso por el 
vientre y por la vejiga; cinco cuartos de hora antes 
de servirlo se pone en el asador. Obsérvese el mis-
mo grado de asado que si no estuviera relleno. 
Ganso en adobo. — Tómese con preferencia un 
ganso ya viejo, váciese y sujétensele las patas den-
tro del cuerpo, escáldese y descañónese; so mecha 
en seguida todo su cuerpo con tiras de tocino en-
vueltas en pan rallado y sazonadas con perejil, ce-
bollas, ajos, todo bien picado; una hoja de laurel, 
tomillo, basílica, casi reducidos å polvo, sal, pi-
mienta y nuez moscada; despues de mechado se ata 
y coloca en una marmita de su medida con dos va-
sos de agua, dos de vino blanco, medio de aguar-
diente, cebollas y zanahorias, sal y pimienta; ta-
peso bien la marmita y hbgase cocer a fuego lento 
por espacio de cuatro horns; concluido de cocer, 
póngase el adobo en una fuente; si la salsa está 
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muy clara, redúzcase y riéguese eon ella el ganso, 
despues de guarnecido con zanahorias y cebollas 
cocidas con el mismo. Tambien se puede dejar en-
friar, regarla con la misma salsa y no servirlo hasta 
que ésta esté hecha jaletina; pero este método no es 
el más usado. Se prefiere siempre el ganso caliente. 
Ganso para caminantes.— Para. asarlos se les un-
tará una salsa hecha do manteca, ajo machacado, 
sal, pimienta y Agrio do limon, y despues de asa-
dos se rociarán con aguardiente tibio. 
Puto en asador. - Prefiérase un pato hembra, 
desplúmese y quhme en llama de papel, quítense 
las alas y el pescuezo, cúrtense los extremos de las 
patas, vuélvanse hácia fuera, y se ata ántes do po-
nerlo en el asador; frotarle con su mismo hígado y 
se envuelve en un papel, quo se quita cuando esté 
casi asado. Se sirvo bien caliente, con dos limones 
enteros. 
Pato en aceitunas. — Despues de bien preparado 
y arreglado, se le dan unas vueltas en una cacerola 
con pedazos de tocino, se echa una media libra do 
aceitunas, échense en la cacerola donde está el pato, 
y se dejan  unos cuantos minutos. Se sirve el pato, 
rodeado de las aceitunas. 
Pato en nal oe d lo casero. — Preparado como el 
ante rior, púngaso un poco de manteca en la cace-
rola, y en ésta se dan unas vueltas al pato, y algu-
nos nabos; en seguida se retiran, y en la manteca 
se echa una cucharada de harina, se hace enrojecer 
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esta mezcla, que se añade con caldo del puchero, so 
vuelven á poner el pato y los nabos con un ramito 
de perejil, sal y pimienta; si los nabos estuviesen 
ya tiernos, no deberán echarse hasta que el pato 
esté casi cocido; hecho el guiso, se deja menguar, 
si es necesario, y sirvase todo junto. 
Pato en guisantes y otras legumbres.—Luégo quo 
esté el pato preparado y cocido como está indicado 
para el pato en salsa, se sirve lo mismo, y se cubro 
con un guiso de guisantes. 
Empléese el mismo método para el pato con ce-
bollas. 
Perdices en asador. — Despues de desplumadas, 
vaciadas y arregladas, cúbrase su pecho con roda-
jitas do limon, sin corteza ni pepitas, y despues con 
lonjas de tocino, envuélvanse en papel engrasado y 
pónganse en el asador. Se sirven con jugo claro 6 
zumo de limon ó naranja. 
Perdices rellenas asadas. — Hágase un relleno 
con su hígado, tocino raspado, sal, perejil y cebo-
llas picadas, métase este relleno en el cuerpo y 
cuézase; en seguida se vuelven las patas sobre el 
pecho, se rehogan en la cacerola con manteca, y 
despues se ponen á asar en el asador. Se sirven con 
la misma salsa que las precedentes. 
Perdigones en parrilla. — Pártanse en dos peda-
zos por los riñones, y aplástense despues de asados 
y ya frios, rehóguense en la cacerola con un poco 
de manteca y buen razonamiento, cuidando de vol- 
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verlos por los dos lados; pónganse despues sobre la 
parrilla, engrásense y póngaseles para servirlos una 
salsa á la pebre ó de naranja. 
Picado de perdigones.— Despues de quitadas las 
membranas y tendones, y do haberlos untado, so 
asan; luigo se pica su carne muy menudamente, so 
hacen rehogar en una cacerola con manteca, setas, 
perejil y ajos, y se añade una cucharada de harina. 
Cuando todo está bien mezclado se le echa caldo y 
vino blanco, so pone en esta salsa el picadillo, y 
so hace cocer sin quo hierva. So sirve con cos-
corrones. 
Perdigones d la inglesa.— So abren los perdigo-
nes desde la rabadilla hasta el buche, despees do 
desplumados, destripados, chamuscados y vueltos 
por las patas; se les aplana con un machete , so 
echan en un adobo do aceite para ponerlos en par-
rillas á un fuego vivo, y so sirven con una salsa do 
pimienta ú otra cualquiera. 
Salmorejo de perdigones. — Se cortan los miem-
bros de perdigones asados y fries, so les quita el 
pellejo y calkntenso lentamente en caldo do sustan-
cias 6 del puchero. Miéntras tanto, se hace hervir 
aparta vino con ajetes picados, cortezas do limon y 
un poco do española, dejándolo menguar la mitad; 
colóquense en la fuente los miembros de los perdi-
gones, llenando los huecos con cortezas de pan fri-
tas, y riégnese el todo con la salsa dicha. 
Perdigones con criadielas. — Se cortan en peda- 
i 
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zos gruesos las criadillas, se pasan por manteca con 
setas y especias, mezclando carne picada y ma-
chada de alguna ave; rellenando con esto picado 
los perdigones, se cuecen y se les añade una salsa 
de criadillas. 
Codornices y perdigones asados. — Despues do 
limpias so las da unas vueltas en el asador. Se ten-
drrí una cazuela al fuego con manteca, en la que so 
echará sal, un poco de pan rallado, un polvo de pi-
mienta y una yema de huevo por cada dos codor-
nices, so las va dando con este batido con unas plu-
mas, revolviéndolas halita quo estén bien doradas. 
Del mismo modo so preparan los perdigones. 
Perdices asadas con sardinas. — Despues de lim-
pias so las meto dentro del cuerpo dos sardinas bien 
limpias, sin cabeza; se asan con manteca ó tocino, 
y si hubiese tomates se echan por encima, 6 zumo 
de limon, un polvo do pimienta, sal y perejil; so 
asan entre dos fuegos, y al tiempo de servirlas so 
las quita las sardinas. 
Perdices en salsa.—Bien limpias y untadas de 
manteca so sobreasan eu parrillas; luégo so ponen 
en una cazuela con perejil, pimienta, sal, aceito 
crudo, hojas de laurel, unas ruedas do limon 6 na-
ranja, ajos machacados y caldo que las cubra; cuan-
do estuvieren cocidas se apartan , y por cada ave 
se pone una yema do huevo batida. 
Perdices estofadas.— Despues do limpias se so-
breasan en las parrillas y 




zuela con perejil y pimienta, sal , aceite crudo, ho-
jas do laurel, unas ruedas de limon 6 naranja, ajos 
y agua 6 vino que las cubra. Cuando estén cocidas 
se apartan y sirven. 
Perdices estofadas d la española. —Desplumadas 
y limpias, se rehogan y se ponen en una olla pro-
porcionada, con tocino frito cortado en dados, ce-
bolla picada gruesa en abundancia, los ajos ma-
cliacados, especias de toda clase, manteca y vino 
blanco. As{ se pone á cocer á fuego lento, y enci-
ma do la olla una cazolita con agua sobre un papel 
de estraza. 
De otro nodo.—Se rehogan en una olla propor-
cionada con aceite, cebolla picada gruesa, una ca-
beza de ajos entera y especias; despees que esté 
bien rehogada se le afeado vino blanco 6 vinagre; 
tápese la olla con un papel de estraza, y p6ngaso 
encima una cazuela pequeña llena de agua. 
Perdices eacabechadas.— Despues de limpias, so 
frien en aceite; á medio freir so echan en vinagre 
con hojas de laurel, ajo majado y especias; pón-
ganse en una vasija y se le echa salmuera y por 
encima aceite; se tapa herméticamente, y se coloca 
en sitio fresco. 
Guisado de perdices y codornices.— Se frie t tino 
en pedazos, y despues se retiran éstos, en cuya sus-
tancia se frien estas aves; se pone despues en un 
puchero, y con la misma pringue friase cebolla y 
perejil machacado; échese un vaso de vino blanco 
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y especias y que cueza A fuego' lento, bien tapada 
la boa del puchero. 
Perdigones con criadillas.—So cortan en pedazos 
gruesos las criadillas, y so pasan por manteca con 
setas y especias, mezclando carne picada y macha-
cada de alguna otra ave; rellénense con este picado 
los perdigones, se cuecen despues y se les añado 
una salsa de criadillas. 
Perdigones en salsa.—Quíteseles el hueso del es-
ternon y del pecho, y de este modo se asa el perdi-
gon, despues se corta la carne en trocitos del ta-
maño de un dedo, así como las criadillas y setas. 
Durante esta operacion se procura conservarlos 
calientes, y al servirlos so pone el aderezo en el 
hueco do los perdigones con una salsa. 
Pichones en asador.— Despues de desplumados, 
vaciados y bien descañonados se atan, cuidando do 
dejarlos las patas It lo largo; se les pone una hoja 
de parra en la pechuga , si es el tiempo de ellas, y 
por encima una lonja de tocino; se ponen en el 
asador; tres cuartos de hora son suficientes para que 
estén asados. 
Pichones d la casera.— Se vacian y escaldan, so 
les vuelven las patas húcia dentro, dejíndolos des-
pues én agua fria; se ponen en una cacerola entro 
dos lonjas de tocino con caldo do sustancias y un 
manojo de perojil y hierbas finas; cuando estén co-
cidos se espuma el caldo y se echa en una salsa, quo 
se clarifica y espesa. 
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Pichones en compota.— Se pelan, descaflonan y 
se vacian, vuélvaseles á meter el hígado en el cuer-
po, se les dejan los alones y se les vuelven las patas 
hilcia dentro. Se rehogan en manteca y se sacan; 
en esta misma manteca se echan pedacitos de toci-
no sin sal, quo se sacan en cuanto tomen color; so 
echa,harina eu la misma manteca y so hace una 
Masa, quo se deslio con mitad do vino y mitad do 
caldo ó agua, en la quo so vuelven á poner los pi-
chones y el tocino, ariadiendo perejil y hierbas, se-
tas, ajo, sal, pimienta, especias finas y cebollas pe-
quefias, rehogadas en manteca aparte. Se deja co-
cer todo ú fuego lento. Cuando so vayan á poner 
lus pichones en la fuente se espesa la salsa si esta 
clara. 
Pichones en adobo.—Córtense en dos pedazos a 
lo largo despues de asados, y háganse hervir len-
tamente en un adobo cocido. Cuando se vayan á 
freir se escurren y so rebozan en una masa ligera, 
eu la que entren claras do huevo batidas, y se echan 
en la fritura bien caliente; se sirven como todos 
los platos de este genero, con perejil frito por enci-
ma 6 por debajo, á eleccion. 
Pichones en papel.— So les cortan los alones y so 
les divide á lo largo, se expolvorean cou sal menu-
da y se pasan por manteca. Cuando han adquirido 
consistencia se sacan y so les echa un poco do ha-
rina y caldo, setas y perejil picado; reducida la 
salsa, se derrama sobro los pichones, la mitad so- 
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bre uno y la mitad sobre otro, y se pone una lonja 
por cada lado, so envuelven en papel untado con 
manteca y se asan en parrillas. 
Pichones guisados.—So limpian, y extraen los me-
nudillos; fríase un poco do tomate con los pichones 
enteros hasta que están bien dorados, écheseles el 
agua correspondiente y dos cacitos do caldo, ma-
cháquense los menudillos con unas especias, ajos 
fritos y miga de pan mojado; deslíaso todo y so 
echa á los pichones, dejando quo dén un hervor. 
Otro modo.—Se ponen en una cacerola entre dos 
lonjas do tocino cou caldo do sustancias y hierbas 
finas, y en estando cocidos se les hace una salsa 
con ajo, perejil y pimienta, todo desleido en el al-
mirez con vinagre, que so echa por encima. 
Pichones con guisantes.— So echan los pichones 
on manteca con un poco de tocino en tiras, se a»a-
de una cucharada do harina y so humedecen con 
caldo, se pone perejil, y encima de todo los guisan-
tes, cociéndose todo á fuego lento; puede echarse 
dentro de los pichones y ántes do servirse un poco 
de azúcar. 
Pichones con setas.— So abren los pichones por 
la mitad y so frien en manteca hirviendo, y cuando 
estén colocados se añaden las setas y perejil picado; 
despues do un pequeño rato so sacan los pichones y 
se deslio su grasa con un poco de caldo y vino blan-
co, que se les echa por encima. 
Pichones asados.—So &ie un pow do manteca, y 
158 	 PARTE PRIMERA. 
en ella se revuelven los pichones ; échese un poco 
de harina desleida con vinagre, y se deja todo has-
ta que el ayo esté bien dorada; añádase despues un 
cacillo de caldo dol puchero, dejándolo á fuego len-
to hasta que se quede esta salsilla en la mitad. 
Pichones á lo cardenal.— Deben frotarse con zu-
mo do limon para quo se queden blancos, y se les 
hace revenir en manteca de puerco, sin dejarlos to-
mar color; pónganse despues en una cacerola pre-
parada con tocino; se les echa por encima la man-
teca on que han cocido, se cubren con otras lonjas 
y un papel, y cuando estén á punto se sirven, po-
niendo entro ellos cangrejos. 
Pichones á lo marinero.— Echenso en manteca 
con tocino cortado en pedazos, so mojan con mitad 
do caldo y vino blanco, y se al aden setas. 
Pichones con tomate.—Se hacen del mismo mo-
do que los pollos. • 
Pichones rellenos.— So les quitan los alones y 
pescuezos; y despuntada la rabadilla so hace un 
picado menudo do ternera, pechuga do aves, toci-
no y cebolla frita, huevos y perejil, pimienta y co-
¡Iinos molidos; rellénenso dos pichones con esta 
¡lasa, y se cruzan las patas por encima de la ci-
sura para quo no so salga el embutido; despues so 
envuelven en papel de estraza, y se asan en cazuela 
entro dos fuegos lentos. 
1 sisan asado.—Píquese, cúbrase con lonjas de 
tocino, euvuélvase en un papel engrasado, se asa 
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en asador y se sirve do buen color. Se le puedo 
añadir una salsa de leche. 
Faisan relleno en asador.—Se rellena con su mis-
mo hígado, tocino, perejil y cebolla, todo picado, 
con sal, pimienta en grano y todo bien amalgama-
do; en seguida se coso, so envuelve en lonjas do 
tocino y papel, despues se pone en el asador. So 
sirve con una salsa á la pebre ó cualquiera otra. 
Faisan.— Se mezcla el faisan con criadillas, se 
pasan otras por manteca, y sazonándolas se sacan 
al cabo de algunos minutos y se dejan enfriar, aña-
diendo algunas castañas asadas. So llena con todo 
esto el cuerpo del ave, quo se cubre con lonjitas do 
ternera sobrepuestas do otras do tocino, y se coloca 
en una cacerola sobro otras lonjas; so le echa vino 
do Málaga, y cuando está suficientemente cocido se 
retira, so desengrasa el cocimiento y se añaden re-
banadas de criadillas, engrosando la salsa con al-
gunas castañas bien machacadas. 
Guisado de tordos. —Con éstos se hacen principios 
de varias clases como conlas chochas, poniéndolos 
de la misma suerte; su mejor tiempo es el do las 
• 
vendimias. 
Frito de pájaros.— Se pelan, se cortan las patas 
y la mitad de los alones y se frien sin abrirlos, con 
manteca, sal, tomillo, pimienta y perejil picado. 
Ares fritas en adobo.—Se preparan en adobo com-
puesto con vinagre, caldo, sal, perejil, cebollas, 
ajos machacados y laurel; pónganse los trozos de 
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un ave deshuesada y cocida del dia antes, y so tie-
nen en adobo dos 6 más horas sobre ceniza calien-
te; se sacan, escurren y envuelven en harina, so 
frien y se sirven con perejil. 
Cocretas de ares.— Se quitan los tendones do un 
ave asada, se pican menudos con miga de pan, em-
papada en crema y yema de huevo; cuando está 
bien batido y sazonado, so harán unas bolitas, que 
se envuelven en miga do pan; en seguida se hume-
decen en huevo batido y se vuelven á empanar; so 
frien y sirven en pirámides, con perejil frito debajo. 
Pepitoria de menudillos de are.— Con los alones, 
mollejas, crestas, pescuezos é higadillos de las aves 
so Hace una pepitoria, friéndolas en manteca con 
cebolla y tomate; despues se machacan ajos, pi-
mienta, sal, clavillo, canela y perejil; cuando estén 
cocidos y menguada la salsa, se echa la de avella-
nas , con la cual dará un hervor, y despues se pone 
ácido do limon. 
Almondiguillas de  ave. — 
 Tómens.e pechugas de 
ave, y pigt3cnse menudas con enjundia de gallina, 
mézclese con el picado, pan en remojo y yemas de 
huevo cocido, sal , pimienta y canela, se bate todo 
en huevo crudo, dándole la consistencia suficiente, 
so hacen las almondiguillas redondas, empanándo-
las al rededor, y despues de fritas se cuecen en sus- 
' 	 tancia de aves y se echa salsa blanca. it,, 
lligadillos de ave con arroz.—Se cogen los higa-
dillos, madrecillas, yemas y sangre de las aves, so 
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frien, y cuando estén, se une con el arroz y so deja 
rehogar, so echa caldo y un poco do salsa espa-
ñola; despues so machaca un higadillo, y so deja 
hasta quo se espese algo. 
Salpicon de aves.— Se parte un ayo despues do 
cocida, y quitándola la carne, se pica grueso, so 
pone en adobo con sal, pimienta y vinagre. Des-
pues do algunos instantes se adereza con lechuga, 
pepinillos, huevos duros, todo picado, y tiras do 
anchoas, echando por encima la sustancia. Otros 
lo cortan todo en tiras. 
Turrajas de aves.— Se quitan de las carnes do 
los pollos todas las membranas y tendones, se pi-
can con migas de pan humedecido en nata y yemas 
do huevo: cuando todo está bien incorporado so 
• sazona y so forman albondiguillas, que se rebozan 
con miga de pan; so embozan otra vez con huevo, 
y se frien y sirven con perejil igualmente pre-
parado. 
Crestas y riñones de aves.— Se cortan las prime-
ras por su extremidad, y á fin de limpiarlas y do 
que desaparezca la sangre que pueden todavía con-
tener, so lavan diferentes veces en agua calienta, 
y se retiran do ella cuando se advierte se levanta 
el pellejo; se limpian con una servilleta aseada sin 
romperlas, y se hacen eocer en una olla do caldo 
algo grueso; se añade zumo de limon, y no se mez-
clan los riñones hasta que están ya perfectamente 
cocidas las ciestas. 
it 
^ 
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Guisado de higadillas.— Se tornan enteras des-
pues de haber separado la hiel con precaucion y las  
venillas biliares ó amargas; y cuando so hayan  
limpiado por algunos minutos en agua hirviendo,  
se ponen en una cazuela con cantidad suficiente de  
esencia 6 buen caldo y un vaso de buen vino blan-
co; se sazonan despues con un manojo de perejil,  
cebolletas, un poco do ajo y pimienta, y al cabo de  
media hora so las desengrasa para servirlas como  
do entrada.  
IIi1EVOS. 
Hunos resuellos.— Se echan en la sarten, sazo-
nándolos con sal y pimienta, atiiadiendo una cucha-
rada de caldo colado, nata ó caldo de sustancias; so  
ponen sobro fuego lento, meneándolos hasta quo  
espesen; se retiran en seguida. 
 
Iluecoa revueltos con cabezas de espárragos.— Se 
baten como los precedentes, mezclándolos con ca-
bezas de espárragos limpios y escaldados de ante-
mano. Bátase todo junto, conclúyanse, y so ponen 
 
en la frente guarnecidos con otras cabezas de es-
párragos.  
Ilu vos revueltos con guisantes, coliflores y otras 
 
legumbres.—Se emplea en un todo el mismo proce-
dimiento quo para los anteriores, observando quo  
las legumbres están cocidas ó medio ceeidaa, segun  
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sn dureza, porque no tendrian tiempo do cocerse 
enteramente con los huevos. 
huevos revueltos con jamon.—Echese con los hue-
vos suficiente cantidad do jamon cortado en peda-
citos cuadrados, conclúyase como los precedentes, 
y sírvanse rodeados do pedacitos de pan fritos. 
Huevos al raspado.— En una cazuela so ponen 
raspaduras de pan con manteca de vacas, una an-
choa, perejil, cebolla, un ajete, el todo bien pica-
do y mezclado con tres yemas de huevo ; póngase 
fuego lento, estróllense los huevos encima, es-
polvoréense con miga de pan , sazonándolos con 
sal y pimienta; se rodean con cortezas do pan 
fritas. 
Huevos rellenos.— Córtense huevos duros en dos 
pedazos á lo largo, macháquense las yemas con 
otro tanto de miga de pan empapada en leche y 
exprimida, añádase la misma cantidad do manteca 
fresca, se añaden cebollas y perejil picados, sal, 
pimienta, especias finas; macháquese tambien este 
condimento y ablándese con yemas de huevo cru-
das, so llenan con esto las claras, y el resto so 
pone en un plato que resista al fuego, formando 
una capa como do un dedo de espesor; arréglense 
los huevos encima, póngase el plato en el horno 
de campana con fuego lento por encima y debajo 
para que tomen color. 
Hueros d la nieve.— Se rompen los huevos, se 
separan las claras y las yemas, so baten las pri- 
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nieras basta quo formen mucha espuma, ócheso 
en ellas azúcar molida y un poco de flor de na-
ranja; póngase á cocer en una cacerola suficiento 
cantidad de leche tambien con azúcar y flor de na-
ranja. Cuando ésta cueza so echan las claras por 
cucharadas, se retiran lo mismo una å una y so 
dejan escurrir sobre un tamiz; en seguida se quita 
la mitad do la leche; se baten las yemas y so 
echan en esta loche; menéese con una cuchara do 
madera y se quitan del fuego luégo que estén bien 
ligadas; las claras so colocan en la fuente, y so 
echa por encima la salsa pasada por una estameña. 
Se emplean ordinariamente doce huevos y media 
libra do azúcar para media azumbre de leche. 
huevos en albondiguillas.—Se cuecen los huevos, 
y so pican muy menudamente sus claras; las yemas 
se despachurran, y se añade perejil picado y salsa 
de nata bien reducida. Cuando todo estli en sazon 
se forman albondiguillas, que so envuelven en 
miga de pan para empaparlas segunda vez con hue-
vo y freirlas, y se sirven cubriéndolas con perejil 
frito. 
Pastel de hueros.—Se toman huevos á proporcion 
del número do personas que han de comerlos, luégo 
un tercio de buen queso y un trozo de manteca, 
como la sexta parto del peso do los huevos. So rom-
pen y baten los huevos en una cacerola, se añado 
manteca, queso rallado y cortado muy mentido, y 
se pone la cazuela en un hornillo bien encendido, 
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moviéndolos con una cuchara hasta que todo se es-
pese, y se le añade sal. Si el queso es fresco, se echa 
ésta en suficiente cantidad, pues siempre deberá 
sobresalir. • 
Huecos mejidos.— Bátanso mucho dos yemas en 
una taza, añádase una onza de azlicar, éche o 
agua hirviendo, y so menea á una mano para que 
se mezcle bien. 
Huevos estrellados.— Cuézase agua en una cace-
rola con una militad de vinagre y suficiente e: utidad 
do sal, retírese del fuego, rómpanse enci :a uno á 
uno los huevos que so quieran estrellar, sin rom-
perlos ni menearlos. Cuando las claras estén cua-
juadas se sacan, empezando por los primeros, y 
pónganse en agua fria. Quítense do esta agua y so 
ponen en la fuente sobre un guiso de acederas ó 
espinacas ó achicorias, etc., 6 sobro una puré cual-
quiera, 6 si no, con una salsa compuesta de esca-
lonas, vinagre y mostaza, ú otra de este género. 
Huevos en manteca de vacas arrebatada.— Des-
pues do rotos los huevos sobre una fuente como 
los anteriores, y con la misma precaucion de no 
reventar las yemas, se freirá en una sarten man-
teca do vacas hasta que esté casi quemada, se es-
puma y cuela, y despues do vuelta á calentar eo 
echa sobro los huevos. So escurren éstos con la 
manteca en la sarten, que so pone sobre la ceniza 
caliente para que se acaben de hacer. lecho esto, 
se ponen en la fuente y se rocian con vinagre ca- 
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lentado on la sarten ; es menester quo el vinagro 
esté casi cociendo. 
Huecos pasados por agua.— Tólnenso huevos lo 
más frescos posible; póngase á hervir agua, y 
cuando cueza á borhoton échonso los huevos en-
toros y con cuidado para quo no se rompan; se 
dejan dos ó tres minutos, segun se quieran do co-
cidos; retirese todo del fuego, dejando dentro los 
huevos un minuto para quo se cuajo bien la clara. 
Se sacan y se sirven. 
De otro modo. — Si fuese necesario hacer mu-
chos de una vez, y para que todos salgan iguales, 
so poco una caldera llena do agua á hervir, y 
cuando esté hirviendo se ponen los huevos en un 
cestito y so meten dentro de la caldea; do esto 
modo todos saldrán á un tiempo y en un punto. 
Tres minutos son suficientes. • 
Iluevos con queso.— So hace una costrada com-
puesta do mitad do queso y mitad de pan; se cas-
can los huevos sobre ella, se espolvorean con que-
so, pimienta y nuez moscada, y so ponen á nu 
fuego lento, coloreándolos con una badila hecha 
ascua. 
huevos blandos.—Póngase á hervir agua, échen-
so en ella los huevos que se quieran, cuézanse cinco 
minutos y métanse de repente en agua fria; la 
clara estará cocida y la yema blanda, quítense los 
cascarones con precaucion. 
Huevos compuestos,
— So toman huevos frescos 
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y so hace un agujero pequeño, por donde se saca 
su contenido, y con yemas, caldo del puchero , 
a: úcar, canela y almendras picadas se hace una 
pasta, y con ella se rellenan los cascarones do los 
huevos cou un embudo pequeño, tapando el agu-
jero con un poco do cascaron; so cuecen así y so 
sirven. 
huevos en baturrillo.— Se deslio .manteca en una 
cazuela y se echan los huevos, sazonándolos y me-
neándolos á menudo con tres ó cuatro manojillos 
do mimbres atados unos á otros; so echa despuea 
un poco do nata, y al tiempo de servirse, otro po-
co de zumo de limon. 
huevos con dulce.— Se preparan como so ha di-
cho, y ántos do separarlos del fuego se añade un 
p ° de cAserva de albaricoques ó ciruelas. 
Huevos de varios modos.— Preparados como so 
ha dicho, so añade jamon cocido en pedacitos y 
una cucharada de sustancia; tam'dien se hace con 
setas, de mollejas do ternera, puntas do espárra-
gos , cogollitos de alcachofas ó coliflor. 
Huevo monstruo. — Se parten una docena do 
huevos y se separan las yemas do las claras; tó-
mese una vejiga limpia, y se la llena de yemas bien 
batidas; so ata muy bien para quo no penetre el 
aire, y se suspende eu agua hirviendo hasta quo 
las yemas tomen consistencia; despees so saca y 
enfria, y con cuidado se rompe, y tomando otra 
vejiga mayor, se echan las claras, colocando las 
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yemas ya cuajadas en medio; vuélvase á cocer, y 
cuando se crea conveniente se saca, y rompiendo 
la vejiga, quedará hecho el huevo, que se puedo 
servir con una salsa de aves ú en ruedas. 
Hueros guisados.— So hace un picadillo con mi-
ga de pan, perejil, cebolla, manteca y yemas do 
huevo, con lo cual se cubre el fondo de un plato, 
encima se echan los huevos uno por uno y se po-
nen á un fuego lento, se colorean con una pala he-
cha ascua, se polvorean con un poco de sal moli-
da y un polvo de pimienta, y se sirven. So echan 
en un plato cuatro cucharadas de crema 6 nata de 
lecho y se lo mezcla diez huevos, cuidando que las 
yemas no se revienten. Se les añade un poco do 
queso de Flándes rallado y un polvo de pimienta, 
se cuecen al horno portátil y se sirven blandos. 
I-hems estrellados con salsa.— Se llenan de agua 
las tres cuartas partes de la cacerola con sal y un 
poco de vinagre, colocándolo al borde de la hor-
nilla; so quiebran en ella los huevos sin reventar-
los, siempre hirviendo el agua, so dejan cuajar, so 
retiran con una cuchara agujereada, y si tienen 
alguna consistencia so meten en agua fria. So lea 
cambia el agua, y un poco Antes de servirlos so 
calientan, se enjugan sobre un lienzo blanco y se 
ponen en un plato, echando encima de cada hue-
vo un polvo de pimienta, una gota de vinagre 6 de 
zumo de limon. 
Huevos con tomates.— Se frie primero la manto- 
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ca 6 aceito, despues los tomates muy picaditos, y 
si se quiere, Antes un poco do cebolla, tambien 
picada. Se ebaii los huevos perfectamente batidos y 
se revuelven con el tomato, pudiendo servirse co-
me una tortilla, y si tienen torreznos de jamon, 
formarán un buen plato de almuerzo. 
Hueros rellenos guisados.—Se endurecen los hue-
vos y se parten en dos mitades, so sacan las yemas 
y machacan en un mortero con miga de pan mo-
jada en crema; anidase una parte igual de mante-
ca, una 6 dos yemas, sal y pimienta. Con esto 
conjunto se -rellenan los huevos y se les cubro con 
miga de pan humedecida con manteca; se echa el 
rosto del relleno, que se deslie con un poco de cal-
do y se deja que ds un hervor; tambien se rellenan 
con pescado picado y se usa aceite. 
Hueros con perejil.— En una vasija ancha se po-
ne perejil, ajos fritos, azafran, sal, pimienta, una 
hoja de hierbabuena y hierbas finas, todo en ra-
nia; se echan los huevos estrellados y so hace quo 
Un un hervor, y se sacan con una espumadera 
grande. • 
Hueros con leche.—Á la manteca desleida se ala-
dira perejil muy picado, sal y pimienta y un vaso 
de nata, en la cual se haya desleido de antemano 
una cucharada de harina. Cuando la salsa est s on 
punto se ponen en ella los huevos cocidos hechos 
ruedas. 




dos onzas de azúcar, una cucharada de flor de na-
ranja y un cuartillo de leche; so pone .esto en la 
vasija ó plato muy hondo quo so ha do servir, so 
deja wcer tres cuartos .de hora en el bailo de nia-
ria, se polvorea con azúcar muy fina y despucs so 
pasa por encima la paleta hecha ascua, y puedo 
servirse frío Co caliente. 
huevos en espuma.— Por cada media docena do 
claras de huevo se tomarán dos onzas de azúcar 
rosada y se batirín hasta que haga mucha espuma; 
se tendrá å calentar en un cazo ó cazuela nueva 
leche de cabras ú ovejas, y cuando esta caliente so 
echa á cucharadas aquella espuma á cocer un poco, 
y lu& go se saca con una espumadera para que es-
curra la lecho, y so polvorea con canela. 
Ilueroa fritos.—Póngase á freir aceite, y cuando 
osté bien rujiente écheso en él el huevo, y con 
una cuchara de hierro plana salpíquese el aceite 
por encima para que se cubra la yema; sazonar-
los con sal molida y se sirve; friendo uno á uno 
salen mejor. 
Le otro modo. — Luégo que la manteca ó aceite 
está en su punto so estrellan y echan uno despucs 
de otro, y cuando estan fritos se sirven con sal por 
encima ó con un poco de tomate, jamon ó acede-
ras; generalmente salen mejor fritos en cazuela 
que en sarten, porque en esta última se arrebatan 
y pierden mucho. 
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• 
do estén duros so sacan y se les quita aquélla; 
córtense en ruedas, y puestos en un plato, se sir-
ven con sal, aceite, vinagre y pimienta. 
Suelen servirse do este modo para adornar en-
saladas crudas, platos de espárragos, coliflo-
res, etc. 
huevos revueltos con tomate. — Frianse los to-
mates, y despues de sazonados se echan los huevos 
bien batidos, proporcionando su cantidad, y re-
vuélvase todo hasta que estén bien cuajados. 
. Huevos con cebolla.— Se ponen del mismo modo 
que los anteriores, y añadiéndoles un poco de ca-
labacin picado, se formará lo que suele llamarse 
pisto. 
huevos escalfados. — Se unta un plato hondo 
con manteca, expolvoreándolo con un poco do 
sal, pónganse encima los huevos; deslíalo un 
poco de manteca con una cucharada do leche ó 
nata, y cuando esté bien caliente se echa por en-
ciula, se tapa bien, poniendo el plato á fuego lento, 
y se sirve. 
Tortilla al natural.— Rómpanse en una cacerola 
los huevos quo se juzguen necesarios, sazónenso 
con sal fina y añádase un poco de agua ó lec he, 
y bátase todo junto. Cuanto más batidos estén, 
tanto más ligera será la tortilla; derrítase manteca 
en una sarten, sin quo se caliente; viértanse en 
ella los huevos, batiéndolos siempre, y póngalo 
al fuegu, sacudiendo fuertemente y á menudo la 
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sarten para des' egarlos. Cuando estén cuajados 
y con buen. color so echará debajo un poco do 
manteca. Vuélvase la tortilla si se cree necesa-
rio, 6 dobladla por medio, poniéndola en la fuen-
te; de esto modo estará ménos seca, y por consi-
guiente más delicada. 
Tortilla á la francesa. Se mezclan y baten unos 
huevos frescos, se les añado algo do leche para sua-
vizarlos, so agregan setas préviamente picadas y 
rehogadas, 6 bien perejil ti otras yerbas finas; se 
espolvorea todo con sal, y se vierten los huevos así 
preparados de golpe en una sarten quo contenga 
una poca do manteca bien caliente. Apénas cuaja, 
se coge la sarten por el mango, se da un impulso 
horizontal do frente, extendiéndo el brazo, y al re-
cogerlo otro impulso hacia arriba; se dobla merced 
å esto movimiento la tierna masa en forma de me-
dia luna, se corrigon con una cuchara las imper-
fecciones do los perfiles; so da otra vuelta, se saca 
y se sirvo dorada y humeante sobre un plato que 
apénas debe humedecerse con alguna que otra gota 
do grasa clara y trasparente como el jugo de una 
naranja. 
Tortilla de hierbas finas. — So ailaden hierbas 
finas bien picadas al sazonamiento de una tortilla 
al natural; lo dcmas es enteramente igual á lo 
indicado en el anterior artículo. 
Tortilla de riñan de ternera.— Píquese Non me-
nudo un riñon de ternera, asado antes en asador, 
ti 
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L•cheso en los huevos preparados para una tortilla 
al natural, bWtaso todo junto y hágase la tortilla. 
De otro ,nodo. — Córtese en pedacitos cuadra-
dos ó en rebanadas delgadas un riñon igualmente 
asado, póngase en una cacerola con un poco de es-
pañola y expóngase al fuego, añadiendo jugo 6 cal-
do de sustancias,  . sal, perejil, pimienta, cebollas 
picadas. Cuando haya cocido algun tiempo se hace 
una tortilla al natural, y Antes de servirla se echa 
dicho guiso en medio. 
Tortilla de setas. — Píquense ó adelgácense se-
tas, mézclense con los huevos como cl riñon de 
ternera, ó bien prepárense como queda indicado 
para el mismo riñen y empléense del mismo modo. 
Tortilla de tocino. — Se corta en pedacitos cua-
drados un trozo do tocino desalado y quitada la 
corteza; hágase tomar color en la sarten con un 
poco do manteca y échense los huevos bien batidos 
y sazonados. So acaba y sirve como la tortilla al 
natural. 
Tortilla d la Celestina. — IIágans° cuatro torti- 
llas al natural, pequeñas y delgadas, do tres huevos 
cada una, guarneciendo dos de franchipan y las 
otras dos de dulco, arróllense en forma de mangui-
to, se adornan las puntas y se ponen en la fuente. 
Al tiempo de servirlas se expolvorean con azúcar 
blanca y se bañan, bien sea en el horno de campa-
na 6 bien con la pala hecha ascua. 
Tortilla soplada. — Se rompen huevos separando 
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las claras y las yernas; éstas se expolcorean con 
azúcar en polvo, añadiendo cáscaras de limon bien 
menudamente picadas; mézclese todo; on seguida 
se baten las claras y se unen á las yemas, y méz-
clense lo mejor posible; póngase en una sarten can-
tidad suficiente de manteca y póngase en un fuego 
puco fuerte. Luégo que la manteca se haya derre-
tido se echan en ella los huevos, menéese la torti ll a 
para que el líquido quede encima; cuando se vea 
que se ha embebido la manteca, désela una buena 
Terma, y se echa en una fuente untada do manteca 
de vacas, que se pone sobre ceniza caliente; échese 
azúcar en polvo por encima de la tortilla, y pón-
gase debajo del horno de campaña bien cargado do 
fuego, hasta que tome buen color. 
Tortilla de azúcar. 
 — 
 Bátanse los huevos como en 
la anterior, mézclense con cáscaras de limon, azú-
Tar y póngase en la sarten; sírvase en seguida en 
Tina fuente expolvoreada de azúcar raspada; cúbra-
se la tortilla tambien con azúcar, pásese la pala he- 
cha fuego y servidla. 
Tortilla con ron. — Dispuesta la tortilla que aca-
bamos do explicar, se riega con ron, se le da fuego 
y se sirve. 
Tortilla de confituras. 
— Hágase como la de azú-
car; solamente se añadirá, Antes de batir los hue-
vos, cantidad suficiente de confitura, y termínese 
lo mismo. 
Tortilla de jamen. — Se frie el jamon en aceite , 
COCINA DOMÉSTICA. 
	 175 
so baten huevos con sal, se deja poco aceite en la 
sartén, se echan en ella los huevos y se dejan cua-
jar hasta que está doradita; se pone un plato enci-
ma de la sarten y so frie la tortilla del otro lado. Lo 
mismo se hace con la de patatas. Si se quiere ha-
cer de riñones, espárragos, setas, etc., es necesa-
rio que Antes de echarlo en los huevos esté bien co-
cido y sazonado. 
Tortilla de judías. — Se cuecen éstas con sal, se 
escurren bien, se frien con aceite y se hace la mis-
ma operacion quo eon la anterior. Lo mismo con la 
de garbanzos. 
Tortilla de perejil. — Se hacen tortillas delgadas, 
de tres huevos cada rana, so sazonan con perejil, 
sal y pimienta; al hacerlas se van extendiendo so-
bre la cobertera do una cacerola, se enrollan muy 
apretadas, y luégo se cortan cada una en dos par-
tes, so rebozan con huevo muy batido y se empa-
nan con miga de pan rallada muy menuda, se frien 
hasta quo tengan buen color en una sarten eon 
manteca fresca, y se sirve guarnecida de perejil. 
Tortilla de menestra. —Despees de hecha cual-
quiera menestra, se pone á escurrir la salsa, y 1né-
go quo esté enjuta se frie con aceite, manteca do 
vacas 6 de puerco, de modo que quede tostada por 
ambas partes sin socarrarse y hecha una tortilla. 
Tortill« de escabeche. — Quitadas las espinas, se 
echa á pedacitos en huevo batido, y se hace la mis-
ma operacion que_ con la tortilla de jamon. 
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Tortilla con dulce. — So hace una tortilla regu-
lar,  batiendo los huevos con confitura y un poco do 
agua, y cuando esté hecha se cubre la superficie 
con la mitad de las confituras. Lo mismo debo en-
tenderse para las torti llas de conservas, manzanas, 
sustancias, etc. 
Tortilla de patatas fritas. — Fríanse patatas en 
ruedas delgadas , bátanse bien los huevos, y ver-
terlos por encima, añadiendo un poco de sal; tén-
gase cuidado de volver esta tortilla, cuidando do 
quo no se queme. 
Tortilla de cebolla. — Se pica cebolla en pedazos 
pequoílitos y se frie en aceite; cuando esta frita so 
echan los huevos bien batidos y un poco do sal ó 
azlícar, cuidando de que quede bien dorada. 
Tortilla guisada. — Todas las tortillas pueden 
guisarse, exceptuando las que so hagan con dulce; 
para guisarlas se cortan en pedazos pequeños, en-
tre largos, se ponen en una cazuela con agua, sal, 
ajo, perejil y pimienta, espesando el caldo con una 
miga de pan machacada en el almirez y desleida en 
caldo y un poco de vinagre. 
Modo de formar, hacer cocer y servir toda 
clase de tortas, sean de carne ó vigilia. — llágaso 
sobre la tartera un suelo ó fondo de torta, exten-
diendo una hoja de masa cortada del canto de me-
dio duro; colóquese encima la carne, aves, pescado 
ó cualquiera otra cosa de que querais hacer la tor-
ta; llénense los huecos con albondiguillas de carne 
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6 vigilia, segun la clase de torta; se razona á buen 
gusto, añadiendo hierbas finas; se cubre el todo 
con lonjas de tocino; hecho esto, se coloca por en-
cima otra hoja do masa, se humedecen las orillas 
do las dos, pellízquense para unirlas, y fórmese el 
borde dándola vuelta al rededor con el dedo. Báta-
so la yema y clara de un huevo y dórese con ello la 
parte de arriba do la torta, bien sea con un pincel ó 
una pluma. Do este modo preparada, so mete en el 
horno no muy caliente. Sáquese al cabo de un cuar-
to do hora y hágase un pequeño agujero en medio 
de la tapa para quo el humo so evapore; vuélvase 
al horno hasta que esté concluida de cocer. Cuando 
se vuelvo á sacar se levanta 'la tapa, cortándola al 
ras del filete. Se quitan las lonjas de tocino, las 
hierbas, y se echa bien caliente el guiso que con-
venga, segun su especie. 
Torta de ave. — Cualquiera especie do ave que so 
empleo debe partirse en dos pedazos ó más, escal-
darla y rehogarla en manteca do vacas con sal, pi-
mienta, especias, hierbas finas y un manojo do po-
rcjil; so coloca sobre el suelo do la torta. 
Los menudillos de ave se preparan lo mismo. 
Torta de caza. — A la liebre se la quitan los hue-
sos, al conejo sólo se le quebrantan; el uno y el 
otro se cortan por miembros. 
Las becadas y demas volátiles medianos se par-
ten en cuat^o pedazos; se incorporan á la molleja 6 
al relleno los intestinos despucs do bien limpios. 
1'_ 
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A las alondras sólo se las quitan las patas, y se 
incorpora tambien nl relleno ó molleja lo que so les 
ha sacado del vientre. 
PESCADOS. 
BACALAO. - Bacalao guisado. — Cortado en tro-
zos, se tiene en agua hasta que se desale, varián-
dola á menudo, se cuece y se pone á escurrir en una 
tabla, so frie cebolla y tomato con abundancia, se 
acomodan los trozos en una cazuela proporcionada 
y so extienden sobre ella, se les echa encima la ce-
bolla y. el tomate con perejil, pimienta y ajos ma-
chacados, prosiguiendo as{ con los demas trozos, 
si los hay, hasta llenar la vasija. Despues se echa 
agua en cuanto cubra, se hace quo dé un par de 
hervores y se sazona con sal, sin otra ninguna es-
pecia. Tambien so compone el bacalao del modo si-
guiente : se pone en la cacerola con ajos picados, 
dos yemas batidas y dos cucharadas de crema ó nata 
de leche. Se pone sobre una hornilla que no tenga 
mucho fuego, removióndolo continuamente y echán-
dole poco á poco media libra de aceite, de modo 
quo el bacalao se la absorba casi toda, y cuando pa-
rezca quo está en su punto se sirve, guarnecida la 
fuente con tostadas de pan frito. 




en igual cantidad do agua que de lecho, escáldese 
en seguida para quitarle el pellejo con más facili-
dad. Despues de bien preparado póngase á cocer 
en agua fria. Se cuidará de volverlo cuando empie-
ce 6. hervir, y no tardar en sacarlo. So escurre bien 
y so pone en la fuente, se cubre con una salsa á la 
maitre-d'hôtel , en la que se echa unas gotas de li-
mon , y sírvase en seguida. 
Bacalao d la provincial. — Despues de preparado 
como ya queda indicado, y cocido, tómase la fuoti-
to en quo se ha de servir, pónganse en ella ajetes, 
ajo espachurrado, perejil, cebolla, limon en roda-
jas sin cáscara ni pepita, pimienta en grano, dos 
cucharadas de aceito y un pedazo de manteca do 
vacas del grandor de un huevo; póngase el baca-
lao encima, cúbrase con una capa de igual mezcla 
y rocíese con pan rallado; póngase la fuente sobro 
fuego lento para quo hierva poco á poco ; añádase 
zumo de limon, un poco do pimienta y hágaselo 
tomar color en el horno de campaña. 
Bacalao d la vizcaína. — Despues de mojado y 
hecho trozos, so hace que dd un hervor miéntras 
se asan en parrilla unos cuantos tomates, so les 
quita el pellejo, y con cuchara de madera so des-
hacen bien en un plato; se pica mucha cebolla me-
nuda, y se pone en aceite á rehogar, y cuando 
. esté aún sin tomar color se añade el-toniato y so 
concluye cíe rehogar. Puesto el bacalao en una ca-




lla y aceite en quo se frieron y se deja á fuego len-
to hasta que el bacalao está bien cocido. Es preciso 
tenor cuidado de menear á menudo la cazuela para 
que el bacalao tome la salsa, y siempre convieno 
hacerlo 6 fuego lento. 
Otro modo. — Se parto en trozos pequeños y se 
pone en una cazuela una capa do cebollas cortadas 
en rajas delgadas y redondas, tomates y pimientos 
picados; encima do esta capa se pone otra do baca-
lao bien arreglado, y así sucesivamente hasta lo 
que haya menester, concluyendo con la capa de to-
mato, pimiento, etc. Se echa despues por encima 
bastante aceite, y se pone con fuego lento por arri-
ba y abajo, dejándolo cocer bien hasta quo esté á 
punto de servirse. 
Bacalao con patatas.—So tiene á remojo, y des-
pees se corta en pedazos y frie en aceito; cuando 
está bien durado se echa agua y unas patatas, y 
que cueza todo; despees so machacan ajos fritos, 
perejil, pimienta y una miga de pan para espesar 
el caldo, sirvidudoso al cabo do un rato. 
Bacalao con patatas, de otro modo. — Se frie el 
bacalao, y despues so rehoga con patatas, so echa 
agua, un poco de perejil y vinagre. 
Bacalao en blanco. — Se cuece despues de bien 
limpio, y cuando va á hervir so espuma y se quita 
do la lumbre, so tapa bien, dejándolo un cuarto do 
lora, que eutónces so saca del agua y so escurre; 
póngase en seguida eu uua cazuela un poe t) de 
rgC1NA nox1srtce. 	 181 
manteca, nuez moscada, harina y pimienta; se des-
lie todo en un poco do leche, y so echa despues el 
bacalao para que tome el gusto do este guiso, y so 
sirve. 
Bacalao á la provenzal. — Póngase un trozo do 
bacalao en agua fria, y déjeselo estar veinte y cua-
tro horas para desalarlo, y despues se pone å cocer 
en una olla, retirándolo cuando principia á hervir; 
so pondrá en seguida en una cazuela manteca, acei-
te, ajo y perejil, que se dejará desleirá fuego man-
so; en el ínterin se limpia el bacalao y se corta en 
pedazos, póngase en la cazuela, y de tiempo en 
tiempo se le va echando un poco de aceito, man-
teca 6 leche, y cuando esté ya espeso se cuidará de 
menear mucho la cazuela sobre el fuego, con lo cual 
se consigue que el bacalao se reduzca á una especie 
do nata; éste es un guiso exquisito. 
Bacalao en cazuela. — Córtese el bacalao en tro-
zos, poniéndolo en una cazuela cíe modo quo cubra 
el fondo; póngase despues sobre él una espesa capa 
de pan rallado, ajos y perejil, encima otra capa de 
bacalao, y así sucesivamente hasta que so llene la 
cazuela; despues se echa por encima aceito crudo, 
ajos, pimiento y agua que cubra todo, tápese la ca-
zuela y déjese cocer á fuego lento hasta que quede 
casi enjuto, sirviéndolo en la misma cazuela. 
Bacalao con cebollas. — Dcspues de haber estado 
en remojo, se corta en trozos y se seca col' un pallo 
limpio; en una cazuela se pone una buena capa 
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de cebollas cortalas en ruedas gruesas, tomato, 
unos granas do ajo y un poco de pimienta y cane-
la; sobre ella se pone otra capa de trozos de baca-
lao, encima otra de cebolla, tomate y ajo, y asi so 
continúa basta que se llene la cazuela; échese aceito 
en abundancia, un poco de clavo y pimiento dulce, 
y se pone á fuego manso, sin echar caldo basta que 
se haya consumido el jugo del tomato y de la ce-
bolla. 
Bacalao rebozado y guisado.—Despues de cocido 
el bacalao, se corta en trozos pequeños, se rebozan 
en harina y so frien en una cazuela; sobre ellos so 
echa perejil y agua hasta quo se cubran, un poco 
de cebolla frita, especias y zumo do limon; cuézase 
asi hasta que se consuma la salsa. 
Bacalao guisado de otro modo. — Preparados los 
trozos de bacalao, piques° cebolla y se frie, machá-
quense ajos, pimienta y azafran, mézclese todo con 
la cebolla, y rocíese por encima el bacalao al tiem-
po de servirlo. 
Bacalao d estilo de Francia.—Despues de cocido 
el bacalao, tómese la fuente en quo baya de servir-
se, que deberá ser un poco honda; póngase en ella 
un poco de ajo majado, cebolla, perejil, ruedas do 
limon sin cáscara ni pepita, pimienta en grano, 
dos cucharadas de aceite y un pedazo de manteca, 
si es de vacas, mejor que de puerco, del tamaño de 
un huevo; póngase el bacalao por encima, y cú-
brase con una capa de igual mezcla, y rocíese con 
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pan rallado; despues póngase la fuente á fuego lento 
para que hierva poco á poco; aíiádase un poco do 
zumo de limon y pimienta por encima. 
Bacalao rebozado.—Despues de cocido se hume-
dece en huevo; envuélvase en ralladuras de pan, y 
fríase en aceite, y al tiempo de servirlo se le echa 
por encima un polvo de azúcar. 
Bacalao d estilo de arriero.— Cocido y enjuto, so 
pone en platos; fríase aceite y un ajo, y échese des-
pues pimiento dulce ó picante, y la misma cantidad 
do vinagre que de aceite, y esta salsa se echa por 
encima del bacalao al tiempo de servirlo. 
Bacalao d lo marinero. — Cocido el bacalao, so 
pone en la fuente con un poco de su propio caldo, 
en el cual se disuelve una yema de huevo cocido, 
un ajo machacado y un poco de pimienta; échese 
aceite crudo, vinagre y cebolletas cocidas con el 
mismo bacalao. 
Bacalao en albóndigas. —Píquese el bacalao des-
pues do cocido, y mézclese con miga de pan, sal, 
pimienta, ajos y perejil, todo molido, y huevos ba-
tidos, en proporcion, para que tome una consisten-
cia regular, y despues de bien mezclado todo, F.o 
hacen bolas, se envuelven en miga de pan y so 
frien. Pueden guisarse despues con caldo de pesca-
do, aceite y ajo frito, y una corteza de pan macha-
cada con perejil, pimienta y un poco de azafran, y 
se echa sobre las albondiguillas. 
[lyujas de bacalao fritas. De un buen bacalao de- 
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salado y limpio se cortan unas lonjas 6 tiras dol 
largo de un dedo, pero sin quitarle la piel; cuando 
Fe tengan todas, so ponen en adobo en una cazuela, 
con pimienta, moscada, cebollas en rebanadas, pe-
r jil en rama, aceito y vinagre, laurel y estragon, 
revolviéndolo de cuando en cuando; al momento do 
servir esto bacalao, so enjuga, so pasa por harina, 
y luégo por huevo batido y pan rallado, friéndolo 
bien en buen aceite, y colocúndolo despues de es-
currido sobro el plato con guaruicion de perejil 
frito. 
Besugo guisado.—Sc limpia y escama y so lo di-
vide en cuatro partes, 6 si se quiere, se deja ente-
ro. Se frie en una cazuela besuguera cebolla bien 
picada, y en ella se pone el besugo como se ha di-
cho; cuando esté rehogado so tuesta pan y so paco 
polvo en el almirez, se saca la cebolla de la cazuela 
y se uno al polvo do pan, do modo que forme una 
especie de masilla. Se añado un poco de pimienta, 
y si no gustase el picante, uu poco do perejil fresco 
machacado. Este conjunto se deslio con un poco do 
caldo, y echándolo sobre el besugo con zumo de li-
mon, so sirve. 
Besugo cocido. — Se pone la suficiente agua en 
una besuguera, y cuando esté hirviendo so pone el 
besugo; despues de un hervor so le da vuelta, y 
habiendo cocido lo suficiente, se reduce el caldo; so 
frie aceite con algunos ajos y so le cc ha por enci-
ma; al tiempo de servirse se le echa vinagre. 
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Besugo aliado. —Despues de escamado y bien 
limpio, se seca con una rodilla y se le echa un poco 
de sal, se asa á fuego lento en las parrillas, y cuan-
do esté asado y al tiempo de servirlo, se le echan 
ajos fritos en aceite y un poco de vinagre; tambien 
se le añade, si se quiere, un poco de caldo del pu-
chero con un poquito do zumo de limon 6 naranja 
ágria. 
Besugo asado de otro modo. — Despues de bien 
limpio y enjugado con un paño, se rocia con sal 
menuda y se le pone á asar á fuego lento sobre la 
parrilla; hágase una disolucion do ajos fritos en 
aceite y vinagre en corta cantidad, y se le echa por 
encima al tiempo de servirlo; así es como general-
mente lo guisan en las costas de Cantabria. 
Besugo asado y eon caldo.— Se hace como el an-
terior, con la diferencia do que al aliño expresado 
se le añade caldo del puchero, zumo de naranja 
agria 6 de linnon, 6 en su defecto, vinagre, y 
 des-
pues de que cueza un rato, se sirve. 
Besugo asado de diversos modos. — Limpio y es-
camado, se pondrá en una besuguera sobro unas 
hojas de laurel, perejil, un poco de caldo y aceito; 
échense encima ajos fritos, y se pone á asar, y cuan-
do esté medio asado se le echan ajos picados, pi-
mienta, perejil, sal y agrio de limon. 
Besugo frito.— Se le quitan las espinas, y cuan-
do está limpio so corta en rajas no gruesas, y so 
frie como cualquiera otro pescado. 
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Besugo frilo de otro modo. — livehas las opera-
ciones preliminares, se le quitan todas las espinas, 
y cortándolo on pedacitos, se empapan en harina 
y en yema de huevo, y se frien y se sirven; puedo 
hacerse un pebre ligero, compuesto del mismo aceito 
en quo so ha frito, y harina incorporada con él; 
advirtiendo que en vez de aceito puedo entrar la 
manteca de puerco. 
Besugo .frito y rebozado. — Bien limpio y seco, 	 I 
se le quitan las espinas, y cortándolo en pedacitos, 
se reboza en harina y yema de huevo y se frie, sir-
viéndolo despues; mas si se quiere guisarlo, puedo 
hacerse una salsa con el mismo aceito en que se ha 
frito, y harina incorporada con él, y tambien so 
puede echar un poco de manteca de puerco. 
Besugo con salsa de manteca.—Se cuece en agua 
y sal, y cuando esté ya en su punto, se le echa 
manteca de vaca derretida y se sirve caliente; tam-
bien se puedo echar caldo del puchero 6 aceite con 
rajas de limon. 
Besugo con cebolla.—Despues do limpio, so pone 
entero 6 partido en rajas á freir en una cazuela con 
cebolla picada; cuando esté ya ésta frita, so hace 
tostar un poco de pan, que so machaca con un gra-
no de pimienta, so deslio en caldo del puchero y so 
echa encima del besugo. 
Escabeche de besugo. —Se 
 limpia y prepara bien, 
so le echa un poco ele sal bien molida, y se deja un 
dia colgado á la sombra en punto ventilado; des- 
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pues so parto á trozos y se frien en aceite hasta 
quo estén dorados, y este mismo aceite, con una 
cuarta parte do agua y tres de vinagre, unas rajas 
de limon y hojas de laurel, so echa en la olla mis-
ma en quo se han arreglado los trozos del besugo y 
se tapa muy bien; á los diez ó doce dim ya so po-
drá servir. 
Besugo en escabeche d la francesa. — Despues do 
limpio y destripado, so lo frota con sal menuda y 
so deja colgado á la sombra todo un dia; divídase 
luégo en trozos pequeños, que se echan á freir en 
aceite con cebolla, ajos y pimienta, hasta que que-
den bien dorados, y se les coloca en una vasija do 
barro, con su correspondiente tapadera. Cuando 
esté frio so echa la misma salsa en quo se lia frito, 
con una parte de agua y tres do vinagre, 6 si so 
quiere, mitad do una y otro, unas rajas de limon y 
algunas hojas de laurel, déjese ocho dim y despues 
estará en sazon para comerse. 
Besugo con aceite y vinagre. — Se pone la sufi-
ciente agua en una besuguera, y cuando está hir-
viendo se pone el besugo; despues que hierva so lo 
la una vuelta, y habiendo cocido lo suficiente, so 
reduce el caldo; fríase aceite con ajos, y se echa 
por encima, y al tiempo do servirso rocíese con 'In 
poco de vinagre. 
Besugos d la antigua. — Limpios, descabezados 
y despues de haberlos tenido un dia on adobo, com-
puesto de agua, sal, vinagre, ajos y orégano, so ï 
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orean y frien hechos trozos; exprímase el zumo de  
algunas naranjas ágrias, se echa en el vinagre agua  
y sal, pimienta y azafran, y todo junto se pone al  
fuego, y cuando haya recocido un poco, so retira,  
dejándolo enfriar; en este caldo se pone el besugo  
bien apilado, y se conserva.  
Besugo mechado.— Despues de bien limpio y es-
Tornado, se lo quitan las agallas, se enjuga con nn  
paño limpio, echándole un poco de sal en su cavi-
dad interior, y por fuera se  media con algunos ajos,  
tocino y pedacitos de limon; téngase as{ algunas  
horas; despues se asa en cazuela con aceito y un  
poco de caldo, á fuego manso, y cuando esté asado  
y haya de servirse, se le echan por encima un poco  
de aceite frito con ajos, y otro poco do vinagre, 
 
zumo de limon 6 de naranja 
 Qgria. 
Merluza frita. — Se parto en rodajas delgadas,  
se la quita el pellejo y la espina, y se aplanan con 
 la hoja do la cuchilla, se rebozan con un poco do 
 bucv^ bien batido con harina, v se frien hasta que  
tengan un color rubio; Antes do rebozarlas so les  
rocia con un poco de zumo de limon. 
 
Merluza guisada. — Despues do bien limpia so 
pone en una cazuela aceite, perejil picado y ajos;  
se rehoga bien , y despues se pone la merluza en la  




Merluza guisada de otro modo. — Lavada y cor-
tada en rodajas la merluza, se pondrá en una cace- 
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rola 6 cazuela con aceite y ajos, de modo que so 
rehogue sin freirse mucho. Despues se le añado una 
salsa hecha do ajos, perejil y pan fritos, un par do 
yemas muy batidas y dos 6 tres onzas do avellanas 
machacadas. Disuelta la salsa con agua fria, do 
modo que no quede muy clara , so echa sobro la 
merluza y se deja quo hierva con ella por espacio 
do ocho ó diez minutos, y para servirla se agrega-
ron un par do cucharadas de vinagre ó zumo do 
limon. 
Merluza asada. — Despues de bien escamada y 
limpia, se le quita la cabeza, y bien enjuta con una 
servilleta, so pone en las parrillas hasta que tomo 
buen color dorado, con fuego manso; despucs se 
echa en una cazuela ó sarten un cuartoron de man-
teca do vacas'para cada dos libras de pescado; so 
derrite, quitando la espuma; añádase medio cuar-
tillo de vino blanco, pan rallado y perejil; se hace 
una salsa, dándole un par de hervores, y so rucia la 
merluza con esta salsa al tiempo do servirla. 
Merluza en aceite.— Se hace como la anterior, 
sólo quo en lugar de freir manteca do vacas, so fri es 
 aceite con ajos, pimienta, un poco do vinagre y 
agua; en esta salsa se echa la merluza, sirviéndola 
muy caliente. 
Merluza escabechada.—Se limpia, parte en rajas 
y frie en aceite; cuando esté ya fria se coloca en 
una olla grande, limpia, quo no esté vidriada, y 
so Bona, mitad del agua y vinagre fuerte, unas ra- 
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jas de limon y hojas de laurel verde; á las veinte y 
cuatro horas que este en esta salmuera puede ser-
virse, 6 dejarla hasta que sea necesaria. 
Merluza en salsa.— Despues do bien limpia so 
parto en trozos y se pone en una vasija friéndolos 
con aceite, perejil picado y un diente do ajo; rehó-
guese á fuego lento, sazónese bien de sal molida, 
y añádase con caldo 6 agua, y para espesarse la 
salsa se machaca un poco de pan tostado y so lo 
cepa. 
Merluza con salsa de arcllanas.—Despues de lim-
pia se elige un buen trozo del medio ó do la cola, 
cuézase con sal en agua 6 vino blanco; mójonse des-
piles piñones ó avellana, un poco do perejil, un ajo 
pequeño y un poco de pan tostado; macháquese en el 
almirez todo esto y viértase sobro la cazuela dondo 
se cuece la merluza, desatando este compuesto con 
caldo, vino 6 agua, y sírvase despues de haber dado 
un hervor. 
Merluza en albondiguillas. — Despues do bien la-
vadas se soparan las espinas y el pellejo, y la carne 
se pica muy menuda; bátase una cantidad suficien-
te de huevos, con perejil y cebolla frita machacada, 
añadiendo un polvito de azúcar; se revuelve la mer-
luza con esta composicion y se hacen las albondi-
guillas, que deben freirso en aceite. Si se quiero 
ponerlas con salsa, se echa en el mismo aceite en quo 
se han frito un poco ele harina y unas gotas de vi-
nagre; revuélvase bien y añ ádase un poco de agua 
1 
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tibia; para dar cuerpo á esta salsa pueden macha-
carse una 6 dos albondiguillas con un poco do ce-
bolla frita ó un poco de tomate tambien frito. 
Merluza en pastel.— Picada la merluza muy me-
mida despues de cocida con sal, se le añaden line-
ros batidos á proporcion, con pasas, algunos peda-
cites do peras 6 limoncillos en dulce; póngase esta 
masa en una tartera ó molde, dejando quo so ase á 
fuego lento; tambien se pueden rellenar con esto las 
masas de hojaldre. 
Trucha.— La trucha eomrm tiene la carne blan-
ca, y las asalmonadas encarnada; los preparativos 
son iguales para las dos. So cuecen en caldo corto 
y se sirven con una salsa como los demas pesca-
dos que se cuecen en dicho caldo. Se pueden t.am-
Lien asar en la parrilla, y so sirven con un guiso do 
vigilia. Se componen algunas veces como el salmon 
fresco. En general se acomodan como esto último 
pescado; así, sólo dirémos cómo se preparan Antes 
do guisarlas. 
Despues de vaciada, sin abrirla el vientre y sin 
quitarla las escamas, so lava y enjuga bien, cui-
dando de atarla la cabeza con un bramante. 
Truchas cocidas.—Se cuecen las truchas, despees 
de escamadas, con agua sazonada y unas inatas de 
perejil; despues (le cocidas se les echa un poco do 
Agrio por enci ma y un polvo de pimienta. Tambien 
so preparan las truchas cociéndolas con agua y sal, 
aceite oon ajos fritos y todas especias; cuando ea- 
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tán medio cocidas so las quita aquel caldo y so las 
echa otro nuevo para que acaben do cocer ; so hace 
una salsa de yemas y zumo de limon y se sirven. 
Guisado de truchas.— Escamadas , abiertas por 
medio y hechas ruedas, se frien con tocino gordo y 
magro. Se cuecen en agua sazonada unos cogollos 
do lechuga blanca, y cuando están fritas las tru-
chas en la grasa do ellas, unas rebanadas de pan. y 
luego los cogollos, de modo quo no so sequen. Lué-
go se sacan y se ponen sobre rebanadas do pan con 
otros cogollos de berza y pedazos de trucha; so va 
echando pimienta y zumo de , naranja, en medio 
pedazos do pan de los quo se frieron, unas lonjitas 
de jamon entro las berzas y truchas, y so sirvo ca-
h onte. 
Truchas con linwn.— Cuézanse despues de lim-
pias, y rodease con zumo de limon y un poco do 
pimienta, y se sirven adornadas con rajitas do 
limon. 
Truchas con huevo.— Se cuecen en agua con sal, 
aceite, ajos y pimienta, deslíase una yema de line-
vo y se echa sobre ellas, como asimismo un poco do 
zumo do limon, y pueden adornarse al tiempo do 
servirse con rajas grandes de cebolla. 
Truchas en salsa verde.— Fríanse en manteca 6 
aceite, poro antes 
 deben ponerse en adobo de comi-
no, aceite, sal , pimienta, laurel y cebolla; despees 
do fritas se hace una salsa de perejil, acoderas, 
hierbabuena, espinacas y hierbas finas, espesáu- 
à 
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dola con pan remojado; en ella se echa ácido de li-
mon y cebolla frita y so tiene un poco de tiempo al 
fuego, revolviéndolo bien ; póngase esta salsa verde 
en una fuente, y encima so ponen las truchas. 
Truchas con coles.— Quítese la espina á las tru-
chas y háganso pedazos, quo deben haber estado 
ántes en agua de sal, y bien enjutos so frien y 
apartan; en la misma grasa se frien unas rebanadas 
do pan y so pondrán en una cazuela do esto modo: 
una capa de rebanadas do pan, otra de cogollos do 
col, pedazos do trucha y cebolla frita; so rociará 
cada capa con pimienta, mezclando rajitas (le li-
mon y de naranja; se echa despues aceite y so po-
non á fuego lento por debajo y por encima, sir-
viéndolas calientes. 
Truchas d la casera.— So cuecen á fuego activo 
con vino blanca, manteca y harina, cebolla, pere-
jil, una cabeza de ajos, hierbabuena, clavos, al-
bahaca y tomillo, y ántes do cocerlas deben te-
nerse una hora cubiertas de sal; luégo que están co-
cidas se apartan y sirven en la misina salsa, de la 
que so quitará la cebolla, tomillo y ajos. 
Truchas con hueros.— Despues do cocidas como 
las anteriores, se expolvorean con un poco de pi-
mienta y se sirven con salsa de limon en la salsera, 
y adornado el plato con huevos partidos en rodajas, 
todo sobre un lecho do cebolla y perejil picado muy 
menudito. 
Truchas fritas.— So frien en aceite con un poco 
13 
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de sal, y se sirven adornadas con perejil verde y 
un poco de vinagre. 
Truchas escabechadas.—Se ponen lo mismo quo 
los besugos, pero no deben partirse. 
Truchas rellenas y fritas.— Se rellenan con una 
masa hecha de carnes do otros pescados, setas 6 
trufas, cuézanse en caldo corto y se empanan, hu-
medeciéndolas en huevo batido; asi preparadas so 
frien, y cuando tienen buen color se sacan, sirvién-
dolas con salsa do tomates, con alcaparras, corniso-
nes ó zumo do limon. 
Guisado de carpas— Las carpas son mejores las 
do rio quo las do estanque; las primeras tienen la 
carne firmo y las escamas brillantes, y las segundas 
son pardas, teniendo su carne un sabor de cieno. 
Despues do limpia la carpa y desocupada so pone 
en un plato con sal, pimienta y aceite; se coloca al 
fuego en parrillas, y en estando asada so cubre con 
una salsa do alcaparras. Tambien so puedo compo-
ner la carpa poniéndola en una caldereta y echando 
encima un cuartillo de vinagre tinto hirviendo. So 
le agrega un poco do aceite 6 manteca de vacas, so 
cuece å fuego lento, so retira y so coloca sobre una 
servilleta muy blanca en una fuente, y se sirvo 
adornada de perejil. 
Carpa.—Quítensela las escamas y las nadaderas, 
odrtese por el lomo en todo su largo, sáquese todo 
lo interior del vientre, la cabeza, las agallas y la 
piedra amarilla; se empapa en lecho, y lugo so pa- 
1 
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sa bien por harina; se frie y se sirve con sus hue-
vos mismos ó lechecilla por encima. Estos se tiene 
cuidado de no echarlos en el frito de la carpa hasta 
que ésta esté casi cocida. 
Carpa en parrilla.—Háganse unas incisicnes so-
bre el lomo y se ponen- en la parrilla despues de ha-
berlas frotado y embebido en aceite con sal y pi- . 
mienta, despues so sirven con una salsa de alcapar-
ras 6 anchoas. 
Carpa d la alemana.—En una cacerola se ponen 
con sal, pimienta , especias, cebollas cortadas en 
ruedas delgadas, y cuando estén ya bien fritas so 
les añade cerveza hasta que las cubra, dejándolas 
cocer hasta que vayan embebiendo la salsa. 
Dorada.— Este es tambien un pescado de agua 
dulce,, que se parece á la carpa ; tiene las mismas 
cualidades y se prepara con una salsa de alcapar-
ras 6 acederas. 
Raya a la casera.— Despues de bien lavada la 
raya en agua fria y quitado lo amargo de su higa-
do, quo se separa, y cortadas las aletas en pedazos, 
póngase á cocer en una caldera 6 perol con agua, 
vinagre, cebolla y un poco de sal; so la deja dar 
dos hervores para que no esté demasiado cocida; 
sáquese y póngase en una fuente para pelarla , pón-
gase en la hornilla con un poco de caldo corto; 
cuando so vaya á servir se escurre, se coloca con su 
hígado por encima y se riega con una salsa blanca. 
Raya en manteca quemada.— Se cuece como la 
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precedente, so seca y se coloca como la anterior, 
so frie perejil en rama en manteca casi quemada, 
echando en ello vinagre, so sazona, y con esta sal-
sa se riega la raya. 
Raya con salsa blanca.— Se escama y limpia, y 
se cuece en agua hirviendo con un poco de vinagre, 
perejil y pimienta; sólo debe cocer un poco nada 
más; Antes do servirla se pone en una fuente para 
limpiarla, y se la cortan los bordes para quo parez-
ca mejor; al tiempo do ponerla en la mesa so le echa 
por encima una salsa do alcaparras. 
Raya guisada.— Se cuece la raya en agua bien 
cargada de sal, y despues de quince ó veinte minu-
tos de hervor, so retira para quitarle con un cuchillo 
los cuerpos duros que la cubren, so atnade el hígado 
cuando ya está cocida y se va A sacar del fuego. Tam-
bien so puede servir con una salsa de alcaparras. 
Raya con manteca. — Es preciso que sea muy 
fresca, y en una cazuela se derrite un poco do 
 Aran-
teca fresca con sal, pimienta y un poquito de agraz; 
so pone encima la raya cocida y se sirve caliente. 
Raya con manteca negra.—Se cuece como hemos 
dicho, y puesta en cl plato ó fuente en quo ha de 
servir ya sazonada con pimienta y sal, se derrito 
en la sarten un pedazo de manteca hasta que estó 
bien.caliente, se frie entónces perejil , y se echa to-
do sobre cl pescado; luégo se echa en la sarten una 




Guisado de tencas.—Se abren, limpian, escaman 
y lavan; se abren por detrae, se expolvorean por 
dentro con sal, se rebozan despues con harina, y so 
frien en sarten con manteca de puerco sin sal muy 
caliente, dejándolas sólo hasta quo tomen un buen 
color. En seguida se hace una salsa con setas, cria-
dillas de tierra y alcaparras, todo bien picado y re-
hogado con un poco de caldo y el zumo de uu li-
mon por encima. Tambien so asan en la parrilla y 
se sirven con salsa picahte. 
Tenca en parrilla. — Para escamadas háganso 
hervir en un caldero con agua cociendo, tápese 
el caldero y póngasele peso encima; al cabo de 
un momento se sacan y escaman, empezando por 
el lado de la cabeza, despellejándolas al mismo 
tiempo; despues se vacian, se lavan bien y se las 
quitan las agallas y las nadaderas; se asan sobre la 
parrilla como los otros pescados y se sirven con las 
mismas salsas. 
Tencas d la papillot. —  So ponen en adobo do 
aceite, cebollas, perejil, ajos, tomillo , laurel, sal 
y pimienta, y con este mismo adobo so envuelven 
en un papel untado con aceite, poniéndolo en la 
parrilla; euando estén ya asadas quítese el papel , y 
sirvanse las tencas adornadas con rajas do cebolla 
cruda y de limon. 
Guisado de anguilas. — Entre las de rio son pre-
feribles las que tienen la espalda parda y el vientre 
blanco, siendo las peores las de estanque, por su 
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deslustrado color y sabor á cieno. Para guisarlas se 
parten en trozos, se lavan bien y se ponen en una 
cazuela, echando ajos, perejil picado, pimienta, 
azafran, clavillo y canela; se ponen á cocer con 
agua y sal, y conforme va cociendo so hace una 
salsa de piñones ó avellanas con una miga de pan 
majado y ajo. Si las avellanas son tostadas, será 
bien tostado el pan; se echa la salsa para que dé un 
par do hervores, meneando la vasija para quo no se 
socarro, y echando la sal Pn proporcion. Tambien 
so hacen do otro modo : siendo las anguilas nie-
dianas, so enroscan y so ponen con mucho aceite 
á freir; cuando están muy fritas se las echa una 
salsa de harina tostada, una puntita de ajo, perejil, 
pimienta y clavo molido, y se revuelven con la mis-
ma cazuela. 
Anguilas con arroz. — Se pone el arroz á cocer 
con todas especias , y si las anguilas son gruesas, 
se echan en la cazuela con un puñado de perejil 
cuando el arroz esté á medio cocer, y si fuesen 
poqueñas, no so echan hasta quo el arroz se haya 
cocido. 
Anguila d la sarta. — Despues de bien prepara-
das, se abren y áe cortan en pedazos, so cuecen en 
poca agua con un poco de sal; despues de frias se 
las quita toda el agua, se rebozan en miga de pan 
rallada, y luégo en dos yemas de huevo batidas y 
mezcladas con manteca derretida se vuelven á re-
bozar en el pan rallado, se las hace tomar un poco 
r 
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do color sobro la parrilla, y se sirven con una salsa. 
En lugar de cocerlas en agua, se pueden cocar 
en vino blanco con pedazos de zanahoria, cebollas 
cortadas y perejil. La anguila cocida de este modo 
tiene un gusto mucho más superior. 
Anguila mechada. — So la mecha con tocino 
delgado en toda la extension do su lomo, y atándola 
con un hilo ó bramante, se la dispone en figura de 
circulo para ponerla en el hornillo, y se sirve des-
pues con toda especie de salsas. 
Anguilas en salsa. — Para componer bien una 
anguila se pone en la parrilla, envuelta en papel 
untado de aceite; debo dividirse por el lomo al 
tiempo de servirla; puede rellenarse con una ma-
sita hecha de manteca, hierbas finas y pan ralla-
do; tambien se puede hacerlas un guiso de salsa 
blanca, quo se sirve en salsera aparte, y las an-
guilas en otro plato, y así cada uno las adereza ó 
su gusto; el zumo de limon es muy aceptable para 
este plato. 
Anguilas guisadas. — So parten en trozos; des-
pues de lavadas se ponen en una cazuela, echando 
perejil picado, ajos, pimienta, clavillo, azafran y 
canela; se ponen á cocer con agua y sal, y á me-
dida que cuece se hace una salsa de piñones ó ave-
llanas, con miga de pan majado y un poco de ajo; 
échese esta salsa y que dó un par de hervores, me-
neando todo bien para que no so socarre, y sazó-
nese; en proporcion. 
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Anguilas guisadus de otro modo. — Póngase en-
roscada la anguila en una cazuela con• bastante 
aceite; y cuando esté frita se le cclia una salsa do 
harina tostada, una punta de ajo, perejil, pimienta 
y clavo molido, cuidando de revolverla con la mis-
ma cazuela. 
Anguilas rebozadas. — Se abren y cortan en pe-
dazos; cuézanso on poca agua con un poco de sal; 
despues do frias so las quita el agua y so rebozan 
con miga de pan rallada, y luégo en dos yemas de 
huevo bien batidas y mezcladas con manteca derre-
tida; se vuelven / rebozar en el pan rallado, se las 
Lace tomar un poco de color sobre la parrilla, y so 
sirven con una salsa. 
Téngase presente quo la anguila cocida con vino 
blanco en lugar do agua tiene mejor gusto. 
Anguilas en ajo ele pollo. — Cortadas en trozos y 
enjutas, se rehogan en aceite con dos cucharadas 
do harina; despees se echa caldo y vino blanco, 
aladicndo perejil  setas; cuézanso, espumándolas; 
para esposar la salsa se Lar/ con yemas do huevo y 
un poco de zumo de limon. 
Anguila al papel. 
—I)espues de bien enjuta, so 
envuelve en una hoja de papel untado de aceito, 
se asa por amemos lados; p:irtaso el lomo para lle-
narla de una masa, compuesta de manteca; hierbas 
finas y pan rallado; debe servirse con zumo do 
limon. 
Rodaballo guisado. — Son preferibjes los anches 
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y de carne blanca.. Después de quitadas las agallas 
al rodaballo se le corta la cola y las barbas, frotán-
dole la superficie con zumo de limon. Se pone en 
una cacerola un poco de tomillo, perejil, romero, 
hierbabuena y laurel , todo muy picado, y una ce-
bolla en cascos; se coloca encima el pez, echando 
sobre él otra capa igual con algunas cebollas pe-
queñas y albahaca. Luégo se vierte en la cacerola 
vino y vinagre en iguales partes, de modo que se 
cubra el pescado con un poco de sal molida y pi-
mienta en grano, poniéndolo todo á un fuego sua-
ve, quo se irá animando gradualmente hasta que 
esté cocad m. So retira despues la cacerola, dejando 
en ella el pez, so pone en otra la portion de man-
teca necesaria, dos anchoas sin espinas y lavadas, 
dus grandes cucharadas do alcaparras picadas muy 
menudas, algunas cebollas pequeñas enteras, sal, 
pimienta, nuez moscada rallada, harina, una cu-
charada do vinagre y un poco de agua. So coloéa 
al fuego y se remueve de tiempo en tiempo; des-
pues se reuno esto mixto con el rodaballo y se 
r-  vuelve al fuego, retirándolo en el momento en quo 
se halle caliente, y presentándolo guarnecido de 
rábanos al rededor; advirtiendo que no se echa 
toda la salsa quo se hace separadamente, sino una 
poca, y el resto se sirve en una salsera para el que 
guste repetir. 
Rodaballo en caldo corto. — Despues de quitadas 
las agallas se le hace una abertura en el vientre 
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por el lado negro y quitansele las tripas de dicho 
lado; por medio de uua incision que se le hace en 
el lomo se lo saca un nudo de la espina dorsal y so 
lo cortan las demas espinas trasversales que se pue-
dan; cósaselo la boca con una aguja y frótese con 
liinon; en seguida so pone en uua cacerola á pro-
pósito, se cuece en agua ligeramente salads, se es-
puma y so añaden dos ó cuatro cuartillos do leche; 
so hace hervir en buen fuego, que se irá cubrien-
do poco á poco, cuidando que no hierva á borbo-
tones, porque se baria pedazos cuando estuviese 
cocido. Se escurre un cuarto do hora Antes de ser-
virlo, se le descoso la boca, se pone sobre una tabla 
cubierta con una servilleta, se guarnecen las partes 
defectuosas con perejil en rama y se sirve, sea con 
una salsa blanca do alcaparras ó anchoas en la sal-
sera, ó simplemente con las vinagreras. 
Rodaballo empanado. — Píquese muy menudo el 
rodaballo con trufas, y despues de sazonado con 
ajo, perejil y especias, so empana y se pone en el 
horno de campana. 
Rodaballo d la inglesa. — El lomo del rodaballo so 
ezpolvorea con sal, pimienta moscada, se humedece 
con huevos batidos y se empana; friasu y se asa en 
parrilla á fuego lento, y so sirve con salsa clara y 
zumo de limon. 
Bogas. — Cuando la boga es fresca tiene las aga-
llas muy encarnadas y la piel es blanca, brillante 
y plateada. Despues de asadas las bogas eu 
 par- 
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rillas, envueltas en papel untado con pringue, so 
les hace una salsa blanca con un puñado do harina 
y manteca fresca, añadiendo hierbas finas y el zu-
mo do un limon para servirlas calientes con una 
salsera, al mismo tiempo que las bogas, que se de-
ben poner en seco en un plat o aparte. Tambion so 
preparan las bogas en un cocimiento de agua, lau-
rel, romero y sal. 
Bogas en papel. — Ásense las bogas en parrilla, 
envueltas en papel untado do aceite; hágase una 
salsa blanca con un puñado de harina y manteca 
fresca, añadiendo hierbas finas y zumo de limon; 
esta salsa debe servirse aparte, bien caliente, y las 
bogas aparte en un plato. 
Subalos. — Los sábalos se sirven enteros ó par-
tidos por el medio ; se escaman y lavan , y se sazo-
nan con uua salsa do acuite, sal, vinagre y alcapar-
ras, 6 bien con zumo ó sustancia de acederas. 
Sábalo al caldo corto. — Se le sacan las tripas sin 
quitarle las escamas, se le hace cocer eu caldo corto 
y se sirve como el sollo. 
Puede tambien ponerse en una cacerola un peda-
zo de manteca de vacas amasada con harina, un 
poco de caldo ya dicho, colado, y con esto hacer una 
salsa, que so sirve en una salsera al lado del sábalo. 
Es preciso dar vuelta al rededor á esta salsa  mien-
tras este en el fuego. 
Sábalo en parrilla 6 cocido, d la salsa blanca. — 
Despues de quitarle las escamas y limpio se lo 
Mir 
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abro un poco por la espalda y se le introduce acei-
te, sal, pimienta, especias finas y aromáticas, pe-
rejil en rama y cebolla; se pone sobre la parrilla, 
regándole de cuando en cuando con este mismo ado-
bo, d bien se lo Lace cocer en agua do sal. Despues 
de cocido se sirve con salsa blanca, con alcaparras ó 
anchoas. 
Súbalo d la puré de acedera. — Se prepara y cue-
ce como el precedente , se le quita todo el caldo y 
so sirve sobro la puré de acedera. 
Súbalo en salsa azul. — So cuece en caldo corto 
por espacio do dos horas; póngaselo en una fuente 
sobro una servilleta doblada, adornándolo con po-
rejil, y se sirvo con uua salsa do aceite y vinagre. 
Súbalo con limon. — Córtese en filetes la carne 
del sábalo, y cudzaso en caldo ó vino blanco y acei-
te, sal, pimienta y hierbas finas; despues de coci-
do se aparta y escurre; póngase en una cacerola 
suficiente cantidad do aceite, sal, pimienta mosca-
da, rajitas do limon y un poco de harina desleida 
en sustancia, y so revuelve en la lumbre hasta quo 
la salsa adquiera consistencia; despues se corta me-
dio limon, y se rezuma sobre el sábalo, quo estará 
muy gustoso. 
Atun. — Se pone el atun en agua veinticuatro 
horas para quo so desale, si es agua corriente me-
jor; so parte en trozos y se hace que dd dos hervo-
res, se le quita aquella agua y se le pone otra para 




echa un pui3Iado de coles, cebolla 6 un poco de paja 
de centeno, que con esto se desala. So escurre y so 
deja enfriar, se envuelve eh harina, se frie y so 
echa en la olla donde se ha de guisar, con cebolla 
frita en abundancia, y en lugar do caldo, vino blan-
co y todas especias, dejándolo cocer á mego manso 
por un rato y d(indolo vuelta con cuidado. 
Salpicon de atun. — Despues do desalado y co-
cido el atun, so hacen unas rebanadas de lo más 
grueso, entresacando lo magro; se corta cebolla 
cruday se hace el salpicon echando aceito, vinagre 
y pimienta. 
Atun fresco de diversos modos.— Se prepara, aco-
moda y sirvo ordinariamente como el salmon. (Véa-
se Salmon.) 
Atun escabechado en ensalada. — Se corta y pre-
para como el sollo en ensalada, y so sirvo con las 
vinagreras. 
Atun d la provincial. — Arréglese el atun sobro 
la fuente en. quo so ha de servir con aceite, perejil 
y hierbas finas bien picadas; cúbrase con miga do 
pan rallada y hágasele tomar color en el horno. 
Sollo. — Es preferible el sollo do ^io al de estan-
que. So lo quitan las agallas y se le destripa por la 
abertura do ellas; se lo cortan las nadaderas, la 
cola y la cabeza. So haca un cocimiento de agua, 
sal, vino, vinagre; so le pone buena manteca do 
vacas fresca, todas especias, hierbas finas, perejil, 
un poco de hinojo y orégano, con todo lo cual so 
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cuece, poniéndolo unas rebanadas de pan tostado. 
Sollo en caldo corto. — Váciense, quítense las 
agallas, lávense y pónganse á cocer en un buen 
caldo corto, un poco salado, con fuego por encima 
y por debajo; despues de cocido se pone en la fuente 
de la misma manera que el sollo de rio, y se acorn-
liana con una italiana en salsera. 
Sollo al a.-ul.— Preparado y cocido como los an-
teriores, se pone en la besuguera en que quepa con 
holgura y se riega con vinagre tinto hirviendo, so 
cubre con un papel bien engrasado y deja hervir á 
fuego lento por encima y por debajo. Sírvase sobro 
una servilleta con perejil en raina y laurel. Se sirvo 
tambien en un plato sobre una servilleta, echando 
en los córtcs quo se lo hacen á lo ancho un poco do 
rábano raspado, y tambien con una salsa de  man-
teca de vacas en la salsera. 
Sollo asado. — Despues do quitarle la cola y la 
cabeza, so pone en un adobo compuesto do aceite, 
cebolla y perejil; se pasa en toda sn longitud con 
una aguja do mechar, cuyos extremos se fijan en cl 
asador; ásese untándole con aceite, y cuando ya 
esté cuasi pasado se derrite manteca d fuego manso 
con una yema de huevo y sal, y con esta salsa se 
unta el pez; se empana, so le da más manteca para 
que se dore, y se sirve .con salsa italiana. 
Sollos fritos. 
— Despues de limpios, so les hace 
una incision en el lomo en toda su longitud, so 
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vorean con sal blanca molida, y so sirven acompa-
fiados de unas rajitas de limon. 
Sollos d la alemana. — Pártanse en trozos, y so 
preparan con una masa de tortilla á medio freir; 
fríanse á fuego muy lento, y sírvanse como los an-
teriores. 
Sollo en rebanadas. — Hágase un cocimiento do 
agua, sal, vino y vinagre; añádasele manteca fres-
ca, hierbas finas, especias, perejil, un poco do hi-
nojo y orégano; cuézase con todo, sirviéndolo so-
bre unas rebanadas do pan tostado. 
Sollos con alcaparras. — Cocido el sollo en caldo 
corto, levántese la piel que lo cubro, y con ella las 
escamas; sírvase con salsa do anchoas, alcaparras 
verdes Ii otra. 
Salmon en parrilla d la salsa blanca. — Límpiese 
bien una raja ó pedazo do salmon, se adoba en 
aceito, perejil, cebolla y hojas do laurel. So pone 
sobre la parrilla; miéntras se está asando so riega 
con el mismo adobo y so le dan vueltas, cuidando 
no se quemo; cuando esté bien asado, se despoja, 
se pone en la fuente y so riega con una salsa do 
manteca de vacas, y sobre el salmon se ponen al .. 
 gunas alcaparras tintes de servirlo. 
Salmon guisado. — El mejor condimento do esto 
pescado, si es fresco, os cocerlo y echarlo aceito 
crudo por encima, sazonándolo con sal y Agrio do 
limon y un polvo de pimienta. Si es salado, se tiene 
veinte y cuatro horas en agua, y si es corriente, 
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mejor; despues so saca y so restrega con un esparto 
limpio, rara componerlo como so ha dicho ó con 
cualquiera otro guiso. Tamhien se puedo poner el 
salmon en un asador con sal, aceite y pimienta, y 
estando á punto, so sirve con una salsa de manteca 
do vacas y alcaparras. 
Salmon d la italiana.—El modo de prepararlo y 
asarlo es el mismo quo el precedente. Colocado en 
la fuente, so riega con una italiana. 
Salmon al azul. —V acieso  sin cortarle el vien-
tre, lávese y enjúguese bien; hecho esto, so cuece 
y sirvo como el sollo al azul. Observando que para 
quo éste salga bien cocido es menester quo hierva 
muy lentamente. 
Salmon al caldo corto. — Prepárese como el pro-
cedente y hágaso cocer enteramente como el sollo 
al caldo corto; so sirve lo mismo. 
Salmon en ensacada. — Tómeso salmon ya cocido 
al caldo corto, córtese en rebanadas muy delgadas, 
colóquese y adorno como el rodaballo en ensalada, 
sazóneso y sírvase lo mismo. 
Salmon con alcaparras. — So corta en rajas, que 
so marinan con aceito, perejil y cebolletas bien pi-
cadas, sal y pimienta; cada raja se envuelve des-
pues en papel y se cuece á la parrilla; despues so lo 
quita el papel y so pone en la fuente, en la que debo 
hacerse una salsa blanca do alcaparras. 
Salmon en salsa de jefe. — Se prepara el salmon 
con esta salsa, y se sirve con aceite y vinagre. 
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Salmon d la genovesa. —Cuézase una rueda do 
salmon en vino tinto y caldo, igual cantidad de uno 
quo do otro; añádanse setas, perejil picado, espe-
cias, sal y nuez moscada en polvo, y cuando esté 
cocido se retira, añadiendo á lo que esta on la ca-
cerola un trozo de manteca mezclado con harina; 
so reduce despues do haberlo pasado por tamiz, y 
cuando está en sú punto se echa el salmon. 
Salmon d la española. — Cuézase con puerros y 
pimienta en caldo corto blanco, y sírvaso con los 
mismos puerros, 6 bien con un picado de perejil y 
cebolla, espolvoreándolo con pimienta. 
Salmon en parrilla.— Las tajadas de salmon cru-
do se ponen en un adobo de aceite, al que so ha do 
haber añadido sal, trozos do cebolla y perejil. Se 
saca al cabe de una hora , y se pone en las parrillas, 
humedociendolo. cbn el dicho adobo; luégo so sirvo 
con una salsa blanca de alcaparras 6 bien .con una 
de tomates. 
Salmonete de-diferentes modos.— Este pescado no 
se escama; es menester vaciarlo y lavarlo; se guar-
dan 8US hígados , so asa sobro las parrillas y se 
sirve con salsa. La sola diferencia es que se in-
corpora su hígado en las salsas Antes de servir el 
sal monete. 
Barbo al caldo corto. — Despues de quitadas las 
escamas, de vaciado y bien lavado, se cuece en mi-
tad de vino blanco y en mitad de agua, sal, pimien-
ta, cebollas , perejil y un pedazo de manteca de va- 
14 
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cas; despues do bien cocido, se sirve en seco, guar-
necido do perejil verde. 
Barbo en parrilla con diferentes salsas.— So ado-
ba en aceito como una media hora. Y despues de 
bien limpio y vaciado, so pone en un plato con ce-
bolla y perejil picados, sal, pimienta y aceito; tres 
cuartos de hora Antes de servirle, se pone en la par-
rilla con fuego moderado, y se èirvo cubierto do 
salsa blanca con alcaparras y anchoas. 
Barbo y barbadillo. — Desocupado y lavado, so 
cuece en vino blanco con aceite, agua, sal, pi-
mienta, zanahorias, cebollas, perejil y ajos. Des-
pues de cocido y bien sazonado se saca, so enjuga 
con un paño suavemente, y se sirve como un plato 
de asado sobre una servilleta guarnecida do pere-
jil. Tambien so prepara así : so toma uri barbo cre-
cido, y despues de escamado y quitado las alas y 
cola, so pone A cocer con agua y sal; cuando esté 
cocido se sirvo en un plato con un poco do aceito 
crudo, un polvo do pimienta, perejil y Agrio do 
naranja. 
Lenguados fritos. — So limpian y vacian, se mo-
jan en leche, se envuelven en harina por los dos la-
dos y se echan en la fritura bien caliente. Cúbrase 
la fuente con una servilleta; sobro ésta so ponen los 
lenguados con limones enteros. 
Lenguados en plato. -- Cúrtenso por cl lomo len-
guados ya vaciados y limpios, oúbtanse con hier-
•as finas picadas y rehogadas en. mantecas de vacas, 
 r 
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colóquense sobre la espalda en un plato, en 
 el que 
se habrá extendido manteca fresca; por encima se 
les echa tambien, pero derretida; se expolvoreau 
con pan rallado, sal y especias finas; se riegan cou 
vino blanco y caldo, despues se ponen á cocer en 
el horno entre dos fuegos. 
Lenguados asados.—Púrgase en una cazuela una 
salsa de manteca y hierbas finas, sal, ajos y pi-
miento picado, y encima be ponen los lenguados 
cubiertos con una capa ligera do corteza do pan ra-
llado y un poco de mostaza derretida; échese un 
peco do vino blanco y póngase en el horno á fuego 
hito, y cuando esté on pauto so aparta, y sirvaso 
con zumo de limon. 
Langostas, langostines y cangrejos de mar. — Se 
cuecen con mucho fuego, en agua y sal, y mejor 
con vino. Ya frios, so frotan con aceito para darles 
mejor color, se les quebrantan las patas, so abren 
lor medio y so presentan fries sobre una servilleta 
cou perejil. La salsa so forma cou todo lo contenido 
en su interior : así como su huevera, y so les aliado 
mostaza, perejil, rábanos cortadós muy menudos y 
aceite. 
Langostas de mar.—Se cuecen como los cangre-
os y se sirven lo mismo, adornados con perejil cru-
do; son mucho más escasas que éstos, y áun casi 
no se ven en las mesas de hijo, sin duda á causa do 
su terma asquerosa. Aconsejarémos, pues, que so 
pongan á cocer sunplemeute eu agua y sal-con los 
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ingredientes indicados para los cangrejos; despucs 
de cocidas, úntense con aceite para darlas buen co-
lor, y sírvanse frias sobre una servilleta. 
Langostas en ensalada.—Cocida y hecha pedazos 
la carne de la langosta, se pone en ensalada con 
yemas de huevo duro, cornisones, alcaparras y lomos 
de anchoas; sazónese con aceite, vinagre y pimienta. 
Cangrejos cocidos. — Se cuecen en agua y vina-
gre ó en caldo blanco, sirviéndolos en montones 
formados sobre perejil. 
Cangrejos d lo marinero. — Despues de cocidos 
so lea quitan las patas nids pequeraas y el extremo 
de la cola; hecho esto, ponerlos en una salsa mari= 
nora, y sírvanse adornados con cortezas de pan, 
fritos en manteca, y se riega el todo con la s alsa 
dicha. 
Cangrejos cocidos d las hierbas finas.— Pónganse 
en una cacerola con cortezas do zanahorias, unos 
pedazos de cebolla, perejil en rama, pimienta y 
clavo, un peen de vino blanco y un pedazo de man-
teca derretida; se cubren y menean á menudo, de-
ben retirarse fintes de que estén enteramente coci-
dos, y se dejan acabar fuera del fuego; escúrranse 
en seguida y se colocan en pirámides sobre una 
fuente con perejil al rededor; debo conservarse la 
salsa por si hubiere quo calentarlos nuevamente. 
Cangrejos d la italiana. — Cuézanse los cangre-
jos y se colocan con simetría en un plato sobre una 
mezcla de higadillos picados con perejil, sal, cebo- 
i 
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lla, pimienta, tocino rayado y hierbas finas, miga 
de pan y dos yemas de huevo; pónganse los  can-
grejos sobre esta masa, con las colas entre sus pa-
tas, y cúbraselos con el resto de ella; así deben po-
nerse un rato al fuego manso, y cuando estén en 
punto, se echa encima una salsa blanca con zumo 
de limon. 
Pescadillas en parrilla.— Se les hace unas in-
cisiones como á las anteriores, y so escabechan 
con aceito, perejil, cebollino, chalotas picadas, 
sal y pimienta. Se ponen en parrillas á un fue-
go activo, rociándolas con el resto del escabe-
che. Cuando están en punto, se sirven con salsa 
blanca de alcaparras. 
Pescadillas fritas. — Quítenseles las tripas de-
jándoles el hígado, y déseles cuatro 6 cinco li-
geros cortes en cada lado; hecho esto, so rebo-
zan con harina, se frien sobre fuego vivo, y so 
sirven ençima de una servilleta doblada, polvoreán-
dolas con sal. 
Pescadillas d la italiana.— Prepárense como las 
anteriores, adóbense con limon, sal, cebollas en 
pedazos y perejil en rama; so barivan y frien; so 
sirven con una italiana por encima. 
Pescadillas en salsa de tomate.--Se preparan, 
adoban y frien como las anteriores, regándolas con 
saLsa de tómate en lugar de italiana. 
Sardinas frescas d la asturiana.— Despues de 
destripadas, quitadas las cabezas y enjugadas cou un 
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paño limpio, se colocan en una cazuela, poniendo 
Antes debajo de ellas la cantidad que so conceptóe 
necesaria de manteca de vacas, 6 de puerco si 
agradAre más; se añade cebolla picada muy me-
nuda, cubriéndolas cou otra capa de manteca, to-
mate asado, mondado y muy  • picado, una hoja do 
laurel; colóquese la cazuela dispuesta de este modo 
> fuego lento, poniendo lumbre sobre la cobertera 
para que se asen con igualdad. 
Sardinas guisadas.— Escamadas, lavadas y en-
jutas, se asan en parrillas y se sirven con la si-
guiente salsa. Se pone la suficiente manteca en la 
cacerola con harina, zumo de limon ó vinagre, un 
polvito de mostaza, sal y pimienta y un poco do 
agua, se liga esta salsa al fuego y se echa sobre 
las sardinas. - 
Sardinas al 
 natural.— Se enjugan y so les qui-
ta la cabeza y la cola, pártanse por el lomo y so 
abren al largo; riéguense con buen aceito y se po-
nen muy poco tiempo A la parrilla, y deben servir-
se con la mostaza y  vinagreras. 
Sardinas en cajetin.— Se hace un cajetin de pa-
pel grueso, untado de aceite por dentro y por fue-
ra, se ponen A lo largo cuatro ó seis sardinas 
almmadas; cortadas en tiras, sin cabeza, pellejo 
ni agallas, póngase manteca mezclada con hierbas 
finas entre sardina y sardina, un poco do perejil, 
cebollas, puerros, una cabeza de ajos, todo muy 
finamente picado, pimienta y unas gotitas de acei- 
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to se espolvorean con raspadura de pan sobre la 
parrilla á. un fuego muy lento para que no se quemo 
el papel, y se rocian con zumo de limon, sirvién-
dolas en su mismo cajetin. 
Calamares.—Éstos se sirven bien asados en la 
parrilla con tinta 6 sin ella despues de emparrilla-
dos con un polvo de hatina y yemas de huevo , pi-
mienta molida, sal y Agrio de limon, de nodo quo 
resulte una masa muy ligera. Tambien se rehogan 
con aceite 6 manteca de vacas, y se sirven con 
una salsa hecha con agua, sil, miga do pan, aza-
Iran y un poco de nuez moscada. 
Calamares d la marsellesa.— Despues de lavados 
por dentro y limpia la especie de bolsa quo forman, 
con el fin de quitarles la arena que puedan tener, 
so limpiarán bien, teniendo cuidado de no reventar-
les el depósito negro que tienen cerca de donde 
nacen todas sus extremidades; se partirán en pe-
dazos, echándolos en una cacerola, en la que se 
habrá frito un poco de cebolla muy picada, un ajo 
y perejil en aceite bien caliente, rehogándolos bien 
en ella, aumentándoles buen caldo de carne 6 pesca-
do, y dejándolos cocer por unos tres cuartos do 
hora poco á poco, ó hasta que estén cocidos , pro-
curando que no les quede mucha salsa, sino quo 
esté bien reducida; despues de bien sazonados, po-
drán servirse. 
Calamares fritos. — Se lavan , etc. , y se cortan 
it filetes Iargos y estrechos, poniéndolos en un ado- 
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bo compuesto de zumo de limon, sal, pimienta y 
aceite, donde deben permanecer un par de horas. 
Luégo se sacan, se enjugan, se pasan por flor do 
harina y huevos batidos, y se frien, sirviéndolos 
calientes. 
Calamares al natural.—Despues de bien lavados 
se envolverán en harina hecha masa con yema do 
huevo,' pimienta, sal molida y zumo de limon, do 
forma que la masa no quede muy compacta. Se les 
da despues un par de vueltas en la sarten, y cuan-
do so haya verificado esta operacion, so hace la 
salsa comun, quo todos saben, con su misma tinta. 
Las personas á quienes no agrade esta salsa, quo 
hay algunas, pueden servirlos con otra, hecha cou 
miga de pan revuelta en huevo batido, sal, nuez 
moscada rallada, un poco de azafrau, y la cantidad 
do vinagre 6 zumo do limon que se quiera. 
Almejas.—Bien limpias y escurridas, se secan 
y se ponen en una cacerola sobre la hornilla con 
bastantA fuego para que so abran. Luégo se sacan 
una á una 6 so dejan en las conchas y se ponen 
cou suficiente manteca do vacas fresca, perejil y 
cebolla picada; se rehogan al fuego, se las echa 
un poco de harina, pimienta y medio vaso de vino 
blanco. Al tiempo de servirlas se les echa un bati-
do de yemas y el zumo de un limon. 
Almejas guisadas.— Despues de bien limpias se 
ponen en una cazuela con manteca, y á medida 
que se van abriendo por la accion del fuego se 
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quita su mitad, y cuando estén todas abiertas se 
registran para quitarles las langostillas que tengan 
y se pasa por tamiz el agua que ha salido de ellas ; 
despues se mezcla un trozo de manteca con pere-
jil picado, pimienta y sal, humedeciéndolo con 
caldo, agua ó vino blanco; déjese hervir algunos 
minutos , y al tiempo- de servirlas se les echa un 
batido de huevos y ágrio de limon. 
Almejas cocidas.— Limpias de antemano se cue-
cen y abren, se deja su agua aparte, añádase man-
teca y perejil picado, y sírvanse con su agua y 
zumo de limon.' 
Almejas al natural.— Prepárense y pónganse 
en una cacerola con su agua correspondiente, sa-
zónese con pimienta en grano y déjense cocer á 
fuego lento, meneándolas de tiempo en tiempo. 
Añádase zumo de limon, remuévase de nuevo, dé-
jeselas tomar gusto, y sírvanse sin otra salsa. 
Ostras crudas.— Hay pocos alimentos de una 
digestion más fácil que la ostra cruda; ella con-
viene á todos los estómagos, hasta los más dé-
biles, es nutritiva y aperitiva. Lo más comun es 
comerlas crudas con un polvito de pimienta me-
nuda y zumo de limon. Se sirven abiertas en una 
fuente redonda; es buena precaucion no quitarlas 
la concha de encima despues de abiertas; éste es 
el medio de conservarlas más frescas. 
Ostras guisadas.— Lávense y escúrranse sobre 
un tamiz , póngase caldo de sustancias en una ca- 
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cerola y hágase calentar, sazonándolo eonvonien-
temente, y échense en ello las ostras con algunas  
anchoas picadas en pedacitos. No se dejan hervir,  
y sírvanse sobro gallinas , pollas, aves do agua  ^í 
otras carnes quo convengan.  
Ostras d la pollada.—Tómense las ostras que se  
venden sin concha, blanquéense en agua hirvien-
do, pásense al agua fria y escúrranse bien, pón-
gase en una cacerola un pedazo (le manteca do  
vacas amasada con harina, setas y perejil pica-
do; dénse unas vueltas al fuego y mójese con  
caldo del puchero, y hágase. cocer esta salsa;  
cuando esté suficientemente reducida pónganse en  
ella las ostras ; sazónese con sal y pimienta en gra-
no; un momento Antes de servirlas se echará zumo  
de limon, ó al ménos vinagre. 
 
Ostras en concha. — Escójanse conchas de las  
mayores, y en cada una se echan cuatro 6 seis os-
tras con su picado y salsa correspondiente, y so 
 
cubro con pan rallado, así se ponen sobre la parri-
lla y se sirven asadas.  
Ostras asadas.— Quitándolas la concha y reho-
gadas algunos minutos en el agua que ellas con-
tienen, escúrranse y échense en salsa picante; 
 
vuélvanse á rehogar en aceite, perejil y ajos; éc he-
se una cucharada de harina, añádase con vino  
blanco y caldo, dejándolo menguar hasta quo que-
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Ostras escabechadas.— Se escabechan lo mismo 
quo los demas pescados, usando del vinagre y 
anua. 
Guisado de caracoles.— Despues de remojados so 
lavan con dos 6 tres aguas y sal, despues se po-
nen á cocer, espumándolos bien. Se les echa sal, 
tornillo, laurel y orégano, y cuando estuvieren 
cocidos so escurren bien, se frie cebolla y se echan 
en la sarten á que se frian , dándoles vueltas á me-
nudo. Tambien se sirven de este modo: se toma 
un pedazo de pan, se remoja en agua y vinagre, 
se machaca en el mortero con unos ajos, un poco 
de pimienta y sal, y se exprime; luégo se pone un 
peco de perejil y hierbabuena muy picada, so to-
ma una aceitera de pico y se echa el aceite poco 
A poco, revolviéndolo todo á una mano -, sin cesar 
hasta que quede como engrudo y sepa á sal; este 
ajo so pone al rededor del plato y los caracoles en 
medio. 
Caracoles con perejil.— Tómese un pedazo de mi-
ga de pan, remójese en vinagre y agua, májese en 
el mortero con unos ajos, unos granos de pimien-
ta y sal, y se exprime; piques° un poco de perejil 
y hierbabuena, échese un poco de aceite, revol-
viéndolo todo en una misma direccion sin cesar 
hasta que quede muy trabado y sepa á sal; pónga-
se este ajo al rededor de los caracoles. 
Caracoles á la francesa.— Se sacan de la cásca-
ra, echándolos en un perol de agua hirviendo, un 
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poco de sal y ceniza, y despues de un cuarto do 
hora se sacan, quitándoles las conchas; láveuse y 
vuélvanse á cocer; se les quita aquella agua, po-
niéndolos en una cacerola cou manteca, perejil, 
una cabeza de ajos, pimienta, tomillo, laurel y un 
poco de harina; ulózclese todo, y so espesa sin co-
cer con yemas de huevo; para servirlos se les pone 
un poco de zumo de limon. 
Ranas en pepitoria de gallina.— Sólo son buenas 
las ancas de la runa, de suerte que hay que qui-
tarlas las patas y el cuerpo; hecho esto, pólense 
las ancas, pásense por agua hirviendo, despues en 
agua fria, y se ponen eu una cacerola cou setas, 
un manojo de perejil, cebolla, ajo, clavo y uu tro-
zo do manteca; póngase al fuego un instante colr 
este razonamiento, añadiendo un polvito de hari-
na; mójese con un vaso de vino blanco y un poco 
de caldo y tambien sal y pimienta en grano, cuó-
zase todo y redúzcase la salsa, que se ligará con 
tres yemas de huevo, un poco de manteca y un 
poco de perejil picado. 
Lianas guisadas.— Se toman sólo las ancas y se 
frien en sarten y se las echa el guiso del pollo gui-
sado. Con las ancas de rana se confeccionan los 
caldos y sopa para enfermos y convalecientes. 
Frito de ranas.—Sólo las ancas so cuecen cov 
sal, perejil, ajos fritos y todas especias. Despucs 
de cocidas se rebozan con huevo y harina, y se frien 
en aceite ó manteca de puerco. 
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Ranas con lineros.— Se pone agua en una vasi-
ja ancha con s al , perejil y ajos fritos con todas es-
pecias; se pone á cocer y luégo se echan las ranas 
con los huevos estrellados, que estén espaciosos, 
sirviéndolas bien calientes. 
Escabeche de pescados. — Frito el pescado sin 
harina, se hace un adobo de hojas do laurel, ajos 
machacados, vinagre fuerte, un polvito de azafran, 
tomillo, hinojo, orégano y unos pedacitos de na-
ranja Agria; con todo se hace un cocimiento y so 
echa el pescado frito en él ; si no tiene bastante sal, 
se le pone á proporcion. 
Frito de pescados.— En general para toda clase 
de pescado frito, so ha de escamar, abrir y des-
ocupar. Despues so parte en ruedas, so reboza con 
harina y se frie en sarten que tenga el aceite muy 
caliente. La carpa y otros pescados se frien tam-
bien con manteca de puerco y se sirven con hue-
vos estrellados, todo guarnecido de perejil frito. 
Las sardinas, boquerones, pececitos de rio y de-
mas de esta clase se sirven enteros y desocupados. 
Caldereta d la marinera.—Preparad como para la 
anterior, carpas, anguilas, sollos, barbos, etc., te- 
niendo cuidado de reservar la sangre de todos y 
los huevecillos y leche do la carpa. Se pone en una 
caldera suficiente cantidad de vino tinto, manteca 
de vacas, sal, pimienta, especias finas, cebollas 
pequeñas cocidas de antemano. En este sazona-
miento se echan los pescados y se hacen cocer vi- 
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vamente, meneándolos con precaucion. Mientras 
cuecen se añade manteca de vacas amasada con ha-
rina, y luégo que los pescados están cocidos, so 
sacan para hacer disminuir la salsa y que  tome-
cuerpo, añadiendo la sangre de los peces, quo se 
riegan con el todo. 
CaLrajo d la remojada. — Los cabrajos se cueet.-i 
como los cangrejos; escójase el más fresco, ábraselo 
el lomo desde la cabeza hasta la cola, sáquesele todo 
lo interior, póngase esto en un puchero con una cu-
charada de mostaza fina, ajos, perejil, picados muy 
menudo, sal, pimienta en grano y los huevos del 
cabrajo, si los tiene; anúdase aceite y vinagre, des-
líawe bien todo, póngase en una salsera y sírvase cou 
el cabrajo. 
Acedías en parrilla.—Se vacian, se lavan y secan; 
en seguida se untan de aceite y se espolvorean cou 
sal y pimienta; se ponen unas pajas sobre la parrilla, 
y encima los pescados; se asan á fuego lento y se 
colocan en el plato, regándolos con una salsa clara 
á la italiana. 
Acedías de diferentes maneras. —V ed  el artículo 
do los lenguados y seguid el mismo método, pues 
se guisan do los mismos modos. 
Arencones frites d lo casero. — Se escaman, lavan 
y enjugan en un trapo, se asan en parrilla, y sír-
vase eon la salsa blanca con alcaparras. 
Arenques secos al natural. — Enjúguense bien, 
córteseles la cabeza y la cola, pártanso pur el lomo 
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en todo su largo y ábranse; se riegan con buen 
aceite, y pónganse muy poco tiempo en la parrilla. Se 
sirven en seco con las vinagreras y la mostaza. 
Anchoas. — Despues de bien lavadas y abiertas 
á lo largo, se las quita la espina dorsal; se frien en 
aceite, y se sirven con huevos duros y perejil bien 
picados. Tambien se sirven con ensalada. 
Lechecillas de arenques en caja. — So blanquean 
y escurren las lechecillas, se ponen al fuego, sin 
quo tomen color, setas, ajetes, cebollas y un poco de 
perejil picado, con un pedazo de manteca de vacas; 
pónganso las lechecillas á hervir lentamente en esta 
mezcla, yen seguida pónganse sobre lo que se pega 
en el suelo de la cacerola en cajetas do papel un-
tadas con aceite; pónganso á dorar á fuego lento 
en el horno de campaña; cuando tomen buen color 
se colocan en la fuente y so riegan con una española 
menguada. No se olvidará exprimir por encima 
zumo de limon. 
Lechecillas de carpa fritas. — Lávense en di-
ferentes aguas despues do quitadas las tripas; 
so acaban de blanquear en agua hirviendo, sal y 
un poco de vinagre; se secan, se mojan en una 
pasta clara y se frien; sírvanse guarnecidas do pe-
rejil. 
Lamprea de rio.—Se lavan las lampreas Antes do 
corlarlas, despues se desbarrigan y se hacen peda-
zos, so echan en una vasija cou ajos fritos, pi-
mienta, azufran, clavillo, canela y un poco de pe- 
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rejil machado. Luégo se cuecen, y con la misma 
sangre que arrojan se hace una buena salsa para sí 
propias. 
Lampreas d la pollada. — La lamprea, especie 
do anguila, sélo se diferencia de ésta en los aguje-
ros que tienen en los lados del cuerpo; las hay de 
rio y de mar; es menester prepararlas como las ten-
cas, pasándolas por agua hirviendo; se cortan en 
pedazos y so acomodan como las anguilas. 
Lamprea d la tdrtara. — So limpia, y preparada 
la lamprea como so ha dicho, compóngase y sírvase 
corno la anguila á la tártara. 
Lamprea d la marinera. — Se prepara, cuece y 
guisa como la anguila á la marinera, y se sirve co-
mo se ha dicho para la carpa en marinera, obser-
vando splamente que se debe tirar la cabeza. 
Abadejo. — Despues de cocidos los trozos del 
abadejo se ponen á escurrir, se pasan por aceite y 
se colocan en la vasija, echando perejil y agua sa-
zonada hasta que se bañen; se frie cebolla, y cuan-
do esté frita se echa un puîiado de harina con la 
misma cebolla, todas especias y un poco de Agrio; 
todo sobre el abadejo, dejando que dé un par de 
hervores y sazonándole con sal. Tambien se hace 
otro guisado de abadejo poniendo á cocer los tro-
zos en una vasija con ajos crudos, sal, pimienta, 
nzafran, pimiento, aceite, perejil, tomate y corte-
za de naranja. 
Abadejo con tomate. — Cuando esté cocido el aba- 
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dejo se deja escurrir, se frie cebolla y tomate en 
abundancia, se ponen los trozos en una vasija, y 
sobre ella se echa la cebolla, tomate, perejil, pi-
mienta y ajos machacados, despues se echa agua 
que cubra, se sazonan con sal y se deja que dén un 
par de hervores. 
Truchuela en salsa blanca. — Se vacía, se la qui-
tan las agallas y se lava; póngase una agua bien 
salada, porque este pescado no toma más sal que la 
necesaria. Átese con cuerda la cabeza de la trn-
chuela, póngase en la besuguera con el agua salada 
por encima, y se cuece á fuego lento, no dejándola 
hervir. Se saca del agua Ÿ  se sirve en salsá blanca 
con alcaparras. 
Truchuela d la holandesa. — Se prepara y cuece 
como la anterior. Sírvase en un plato, guarnecida 
de patatas cocidas en agua y bien peladas, y man-
teca de vacas derretida en la salsera. 
Modo  de cocer con poco caldo los pescados. — Des-
pues de escamados y limpios, se los baña con vina-
gre tinte hirviendo, é inmediatamente se cubre la 
fluente donde se pongan con una tapadera y con 
algun palio húmedo para que no salga el vapor; 
pasado un cuarto de hora, se sacan y se echan en 
un caldero de agua hirviendo con un poco de sal. 
hojas de laurel y cebollas, y despues que esté el 
pescado cocido, se retira del fuego y se le echa un 
poco de agua fria, dejándolo así hasta que se vaya 
á servir, que se hace poniéndolo encima de una ser- 
te 
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villeta doblada para que conserve así el calor. Este 
modo se llama al azul 6 caldo corto. 
Adobo para peces de todas clases. — Pártanse los 
pescados de la clase que sean en trozos ó lonjas, 
pónganse en una cacerola con sal, especias, cebolla 
picada, zumo de limon ó vinagre, rehóguese hasta 
quo esté cocido, revolviéndolo y á fuego lento, se 
secan los trozos del pescado, rociándolos de harina 
y fri6ndolos con perejil. 
Caldo corto de pescados. — Póngase al fuego una 
oacerola con manteca, zanahorias, cebollas, apio, 
nabos y otras legumbres cortadas menudamente, 
añádase el pescado en trozos, se moja en un poco 
de agua, y cuando está en sazon se le pone agua 
hirviendo con sal y un ramillete; so pasa todo por 
un tamiz de seda para los usos necesarios. 
Congrio frito. — El congrio se frie, por lo regu-
lar, sin empanarle, y así como la merluza, se sir-
ve con pimienta. 
Congrio con aceite y vinagre. — Se cuece en agua 
con sal y se deja mermar el caldo; se prepara una 
salsa de ajos asados y un poco de pimienta, espe-
sada con harina; se echa en el congrio, y al mismo 
tiempo de servirle se lo rocia con vinagre. 
Pedazos de congrio con finas hierbas. — Se toma 
un pedazo de congrio desde el fin del vientre hácia 
la cola, el quo se partirá en rebanadas de medio 
dedo, despues do quitarle la piel, so pondrán los 
pedazos á rehogar con manteca, cebolla cortada 
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muy fina y blanqueada, perejil y setas cortadas, un 
poco de ajo aplastado y picado, sal, pimienta, 
nuez moscada y sumo de limon; so pone A buen 
fuego, á fin de que cueza, sin echar agua, por unos 
veinte minutos; luégo se saca, y dejan las hierbas 
rehogarse un poco más, aumentándoles salsa, un 
poco de manteca y jugo de limon: se sirvo el con-
grio, enviando la salsa restante aparte. 
LEGUMBRES. 
Acederas. — Se ponen éstas con huevos, con al-
gunos pescados, y sobre todo, con la carne de ter-
nera puesta en cacerola; para aquellos usos se com-
ponen del modo siguiente : 
Se lavan bien las hojas do acsderas, quitándolas 
Antes los tronchos; se las deja una ó dos horas en 
agua fresca, y despues se sacan y secándolas so pi-
can menudamente con un cuchillo sobre una tabla. 
En seguida se ponen en una cacerola con buena 
manteca de vacas ó aceite de olivas, sal, pimienta 
negra, perejil y cebollas, todo perfectamente pica-
do. Luégo quo esté frita se retira del fuego y se 
sirve con los platos ya dichos, en la inteligencia 
que con todos estará gustosisimo. 
Acederas en jugo.— Píquense muy menudas las 
acederas, añádase un buen puñado de perifollo y 
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acelga blanca, tambien picadas, póngase todo á 
cocer en agua y un poco de sal. Cuando esté coci-
do se saca y escurre bien; en seguida rehóguense 
en la cacerola con manteca proporcionada á su can-
tidad; se expolvorea con harina, sin cesar de me-
nearlo, y se humedece con caldo de sustancias, ju-
go de vaca ó cualquiera otro caldo. Cuando haya 
cocido un cuarto de hora so pone en la fuente, y 
encima lo que mejor parezca, sean pedazos do 
huevos duros, huevos estrellados, carnes 6 corte-
zas de pan fritas. 
Accderas en leche.— Preparadas como la anterior, 
fríanse igualmente en manteca de vacas. Rómpanse 
aparto uno ó dos huevos, segun la cantidad de 
ellas, mézclense con harina, aiiadiendo otro hue-
vo, deslíase el todo en leche, en seguida se echa 
esta mezcla en las acederas, que so revuelvo bien 
para que la mezcla sea completa. Despises de co-
cida como la anterior, se pone en la fuente y so 
hace el mismo uso. 
Acelgas.— De las pencas mayores so quita la te-
lita y se cortan en pedacitos, se cuecen con sal, y 
despues de escurridas bien y untadas las pencas con 
una masa de huevos y harina, se frien en sarten, 
sirvióndolas con azúcar y canela. 
Aliondivccillas de patatas. — Se mondan y cuecen 
A vapor patatas manchegas, se machan al mortero 
con yemas de huevo, en la proporcion do ocho ye-
mas y cuatro onzas do azúcar por cada libra de pa- 
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tatas. Bien molido todo se hacen las albondiguillas 
con la mano enharinada, y se frien con manteca de 
vacas 6 aceite hirviendo. Se sirven polvoreándolas 
con azúcar y canela. 
Albondiguillas de nata. — Se asan en rescoldo 
las patatas, se majan en el mortero con nata, y pa-
sándolas por un cedazo, se añade manteca, perejil 
picado, yemas de huevo y claras bien batidas, se 
rebozan en miga de pan y se frien ; se les puedo aña-
dir un poco de azúcar y dos cucharadas do lier de 
naranja. 
Alcachofas fritas.— Se. frien de dos modos : so 
dejan los cogollos solamente, partiéndolas por me-
dio, dejándolas que den un hervor en agua y sal; 
so frie tocino magro en lonjas delgadas, y allí so 
echan las alcachofas ; tambien se frien en aceite, 
rebozándolas Antes por un batido de yemas con un 
poco de azúcar. 
De otro modo. — Se escogen las más tiernas; 
despues do cortadas en pedazos, bien lavadas y se-
cas; se ponen algun tiempo en una pasta hecha con 
 un puñado de harina, dos huevos, un poco do vi-
nagre, otro tanto de aceito, sal y pimienta; se frien 
y se sirven con perejil frito. 
Alcachofas asadas. — Despues de limpias y qui-
tadas las hojas exteriores se despuntan y se cortan 
por ol pezon para introducir un poco de tocino fri-
to entreverado, con sal, perejil, ajos verdes y un 
poco de pimienta. Se ponen en una cazuela , entre 
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dos fuegos, dándoles vueltas, y aunque por lo ex-
terior parecen duras, interiormente estarán tiernas 
.y gustosas. 
Alcachofas d la pebre.—Se escogen las más pe-
queñas, se parten en cuatro pedazos, se las quitan 
las primeras hojas, se corta la parte superior de las 
otras y el tronco, se cuecen en agua y se sirven en 
agua fria con las vinagreras, sal y pimienta. 
Alcachofas á la salsa blanca.— Se limpian, cue-
cen y se ponen en agua fria, como las anteriores. 
Se vuelven á calentar al tiempo do servirlas, me-
tiéndolas en agua hirviendo despues de quitada la 
parte interior. Se ponen en un plato, echándolas 
salsa blanca en el hueco del cogollo. Se puedo tam-
bien servir la salsa aparte en una salsera. 
Alcachofas rellenas. —Se despojan do las hojas 
exteriores y so les hace dar un hervor en agua y 
sal, se ponen en un tablero á que escurran bien, so 
tiene manteca en una cazuela, y despees de relle-
nar las alcachofas con un picado do ajo crudo, pe-
rejil, aceite y pan rallado 6 con carne muy picadi-
ta, so les pone en ellas á fuego dulce, cubriendo la 
cazuela con una tapadera de hierro con rescoldo 
hasta que se tuestan. Si se quieren con salsa, se pa-
san por un batido do yemas y se echa una salsa de 
avellanas. 
Alcachofas guisadas.— Se las quitan las hojas ex-
teriores, se escaldan y se cuecen en agua hirvien-
do, se ponen lnégo en cazuela con caldo sazonado 
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con sal y un polvo de pimienta, se frie cebolla, y 
en el aceite se echa un puñado de harina hasta que 
se queme, y se vierte sobre las alcachofas, haciendo 
una salsilla para darle dos ó tres vueltas. 
Alcachofas con tocino.— Se despojan de las hojas 
exteriores, y á medio cocer se sacan, escurren y se 
parten por medio; fríanse en manteca con tocino, 
sin dejarlo consumir mucho. 
Alcachofas en duke. — Despuntadas y mondadas, 
se cuecen en caldo y sal, despues se escurren, 
echando sobre ellas tocino frito, manteca, cebolla 
picada y frita; échese por encima un poco de azú-
car, y que dé algunos hervores á fuego manso : es 
plato que usan mucho en los conventos de religiosas. 
Alcachofas heladas.—Córtense en cuatro 6 seis 
partes, se les quitan los cogollos y se pasan por 
manteca en una cacerola, expolvoreándolas con sal 
molida, dejando que cuezan con fuego por encima 
y debajo, y cuando estén en sazon y tomen color se 
colocan con la cabeza para abajo, por encima se les 
Dcha manteca, y parecerán muy blancas. 
Alcachofas á la italiana.—Divididas en cuatro 
partes iguales, se les quita el cogollo y se frotan 
con zumo de limon; luégo se cuecen con agua, sal 
y un poco de zumo de limon ; se retiran y se dejan 
escurrir, sirviéndolas con una salsa italiana. 
Achicorias. — Lavadas y limpias, se escaldan y 
cuecen con sal , se escurren y componen ron aceite 
y ajos fritos. 
i  
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Apio con guisantes.— Cortado el apio en trozos 
muy pequeños, so escurre y echa en manteca, 
polvoreándolo con harina y humedeciéndolo con 
caldo, y cuando esté cocido, se le mezcla un ba-
tido de yemas para servirlo. 
Apio á la casera. —Se limpia y so pone á remo-
jar en agua para lavarlo bien, se pone á cocer me-
dia hora en agua hirviendo con un poco de sal , y 
so echa despues en agua fria : escúrrase y póngase 
• en una cacerola con manteca ; se expolvorea con ha-
rina, y haciéndolo cocer con caldo del puchero, so 
sazona en buen gusto y so sirve sobre la carne que 
se juzgue á propósito. 
Apio entero en guisado. —Procurad, al pelar el 
pié del apio, cortarlo igual en grueso y largo : so 
lava con mucho cuidado, se escalda en una agua li-
geramente salada, se refresca, se escurre bien, se 
hace una pasta ligera de manteca y harina, que so 
disuelvo en caldo del puchero, meneándola conti-
nuamente. Cuando esté hirviendo se echa el apio sin 
romperlo y se hará cocer en gran fuego cerca do 
media hora; se sirve regado con la salsa. 
Apio frito. — Despues de blanqueado, so escurre 
y cuece con caldo, y despues se reboza y frie. 
Apio en ensalada. — Se escoge el más grueso , 
 blanco y tierno; despues de bien despellejado y la-
vado en várias aguas se hace una mezcla de sal, 
pimienta, aceite, vinagre; se echa sobre el apio y 
so le dan vueltas hasta que tome la salsa por igual. 
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De otro modo. — Esta se hace, si el apio es 
blanco y muy tierno, con sal, aceite, vinagre y un 
polvito de pimienta y mostaza. 
Arroz. — El arroz puede hacerse con pollos, piés 
do cerdo, morcilla, salchicha, pájaros, lomo, carne, 
bacalao, etc. Suponiendo que se hace con chuletas, 
so dispondrá del modo siguiente : se cuecen éstas 
con sal, ludgo se ponen á freir con aceite, ajos, 
perejil, tomate, un poquito do cebolla, pimiento y 
tocino. El arroz en seco se restrega en un pato 
para que suelte el polvo y se echa en cazuela me-
neándolo; se echa el agua, teniendo presento que 
cada jíoara de arroz embebe sobre dos y media de 
agua; añádase un polvo de pimienta y clavo y se 
deja á la lumbre hasta que quede cocido y entero 
el grano. Se aparta de la lumbre y se cubre con una 
cobertera con rescoldo. 
Arroz con pimientos. — Se frien un poco de acei-
te y cebolla, y cuando esté bien rehogado se echa 
el arroz; rohóguese tambien un poco, y despues se 
colocan los pimientos enteros, llenando la cazuela 
de agua, y sazonándola con sal y un poco de pi-
mienta y azafran. 
Arroz k la valenciana. — Rehóguese el arroz en 
aceite, cebolla, ajo picado y perejil, un poco de 
tomate, y cuando esté bien, échesele el agua, te-
niendo cuidado de echarla en buena proporcion; 
un poco Antes de estar enteramente cocido, retí-
rese y se deja media hora enfriar; deben quedar 
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los granos sueltos, sin caldo, y no estar deshechos. 
De otro modo. — Se prepara una sarten cuyo 
fondo sea igual á la hornilla donde se ha de po-
ner y que tenga ésta fuego de carbon 6 leña bien 
encendido; se le echa aceite 6 manteca de cerdo en 
proporcion , y cuando está bien caliente se frien en 
ella unos cuantos pimientos, los que despues de 
fritos se sacan para limpiarlos cuando se necesiten; 
se echan en seguida á freir pollos, patos, lomo do 
cerdo y salchichas, todo hecho pedazos, y cuando 
estén dorados se ponen dos 6 tres clientes de ajo 
mondados y cortados, tomate, perejil, pimiento 
encarnado , sal , azafran y un poco de pimienta y 
clavo; se revuelve todo esto hasta que esté bien 
frito; entónces se ponen alcachofas, guisantes 6 
judías verdes desgranadas 6 bien hechas pedazos; 
se le da dos vueltas para que se rehogue, y en se-
guida se aumenta calcio 6 agua caliente, y se deja 
horvir hasta que todo esté cocido. Entónces se aviva 
el luego, so aumenta el caldo necesario, y cuando 
cuece se echa el arroz suficiente hasta que menean-
do con una cuchara so tenga derecha en el centro ; 
se hace partir á gran fuego, aumentándole los pi-
mientos y algunos trozos de anguila. A medio co-
cer se le disminuye el fuego y se deja marchar po-
co á poco (mas á todo esto sin tocarlo ni menear-
lo); cuando está á punto se saca, y despues de un 
poco de reposo, se sirve. 
Arroz á la alicantina.— So frien en aceite tres ó 
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enatro pimientos secos do figura redonda y mny 
chicos, 'que en lllurcia llaman ñoras; mas se ha do 
procurar freirlos muy poco y con viveza, porque so 
queman pronto; se apartan del aceite sobre un pa-
fio, y en el mismo aceite se echan (los 6 tres dien-
tes de ajo, tomate, alcachofas ó guisantes, segun 
la estacion; cuando está todo bien rehogado, so 
echa el arroz, so revuelve por unos instantes, au-
mentándole azafran y pimiento encarnado; se cu-
bre con agua, y cuando cuece se le echan los pes-
cados, frescos, limpios y cortados en pedazos; so 
le da una vuelta y se hace marchar á buen fuego; 
entónces se machacan bien los pimientos que he-
mos dicho, en un mortero, y cuando están, se des-
atan éstos con un poquito de agua, se aumenta 
esto al arroz, y se deja cocer como el anterior. 
Así en este país se mezcla el arroz con toda cla-
se de pescados, aves y carnes, como igualmente 
con todas las legumbres y verduras, unos al caldo 
de carne y otros sazonados sólo con aceite, como 
nabos, judías, espinacas, coliflores, etc., etc. 
Algunos aumentan, cuando ponen anguilas, al-
gunos caracoles bien lavados. Se ha de procurar 
que el arroz quede entero, cocido y sin caldo, do 
suerte que al comerlo no esté unido, sino suelto, 
lo que se consigue poniendo el agua necesaria y 
llevando las reglas arriba dichas. 
Arroz con pollos.— Se limpian y cortan en peda-
zos tres ó cuatro pollos, se frien , bien en sarten 6 
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en cazuela de barro, con manteca de cerdo, se les 
aumenta uno ó dos dientes de ajo, tomate, perejil, 
alcachofas y guisantes, se rehoga todo bien, se au-
menta un poco de pimiento encarnado, pimienta y 
clavo, y un paco do azafran, se pone el arroz, y 
despues de dos vueltas se cubro bien con caldo, y 
se hace partir á grande fuego, por el órden an-
terior. 
Se puedo hacer con gallinas, perdices, etc. ; mas 
cuando scan aves duras ó carnes , no se pondrá el 
arroz sino despues que estén cocidas. 
Arroz con bacalao seco.— So toma como una li-
bra de bacalao seco, se tuesta al fuego, y cuando 
blandea se deshace menudo, quitándole las espinas, 
y lago se lava por dos aguas frias. Se pone una 
sarton, cazuela ó cacerola al fuego con aceite, on 
el quo so frien dos 6 tres dientes de ajo, tomate y 
perejil; cuando e.. tá frito se aumenta el bacalao 
bien escurrido, pimiento, azafran, pimienta y cla-
vo, se echa el arroz, se le da dos vueltas, y lago el 
agua caliento, y se cuece como los anteriores. Tam-
bien puedo ponérselo pimientos fritos 6 asados y 
mondados. 
Arroz d la alejandrina.— Píquense seis cebollas, 
una zanahoria, y fríase no mucho en manteca con 
perejil entero, sal, pimienta, clavo y polvo de nuez 
moscada. Agréguense tres tazas de agua hirviendo, 
un poco do azafran , y despues de hervir poco á 
poco uua hora, pásese todo por un cedazo. En este 
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caldo échese despues de limpio , lavado y escurrido, 
una libra de arroz, un pedazo grande de manteca 
y alguna pimienta, dejando que cueza y se ablan-
de el grano. Engrúsese el fondo de una cacerola, y 
échese en ésta el arroz, que se dejará espesar con 
poco fuego, y sírvase cuando esté á punto. 
Arroz d la turca.— Se lava en dos ó tres aguas, 
y luégo se blanquea por tres ó cuatro minutos en 
agua cociendo, y despues se refresca; se pone á 
cocer con sustancia ó caldo de aves, y á medio cocer 
se le pone un poco de azafran, tres 6 cuatro pi-
mientos secos picados, manteca de vacas fresca y 
tuétano fundido, y si hace falta, caldo. Se acaba 
de cocer al horno ó bajo la hornilla, y al cabo de un 
rato se saca y so arregla en pirámide en un plato, 
con ayuda de un tenedor cuando se haya de servir, 
y encima un poco de manteca de vacas fundida. So 
acostumbra á servir con caldo de aves clarificado 
aparte. 
Arroz en croquetas. —Prepárese un cuarteron 
de arroz, como para hacer un pastel; pero en lu-
gar do meterlo en el molde, liáganse las peloti-
Idas, que se empapan en huevos batidos con azú-
car. Empánense con pan rallado; vuélvanse á em-
papar en huevo y á empanar en el pan rallado por 
segunda vez, y fríanse. 
Arroz en tortilla soplada. — Póngase al fuego 
para cocer media libra de arroz limpio y lavado, 
con la cantidad conveniente de leche, azúcar y un 
• 
238 	 !MITE PRIMERA. 
poco de sal. Despues de bien cocido, pásese por un 
cedazo de metal, y el puré que resulte échese en 
una cacerola con seis yemas de huevos, un poco • 
de agua de azahar, corteza de limon y un poco de 
manteca, eu cantidad como media onza. Bátanse 
mucho las claras de los huevos, y agréguense ul 
puré de arroz. 
Engrásese bien un molde, y en sus bordes pón-
gase papel , tambion engrasado , para sostener la 
tortilla cuando suba. Échese dentro del mismo 
molde el arroz así preparado, y póngase éste sobro 
un rescoldo vivo, tapándolo con el horno de cam-
puila, cubierto de poco fuego. Despues de estar 
cociendo unos veinte minutos, segun sea el fuego, 
sírvaso pronto. 
Arroz 6 risotto d la milanesa.— Despues de pica-
da una cebolla, so frie en una cacerola con mante-
ca hasta que se dore. Entónces se agrega una libra 
de arroz y caldo del puchero, dejando quo cueza 
hasta que esté blando, ó bien medio crudo, quo 
es corno les agrada •á los milaneses. Agréguese 
queso rallado, un poco de manteca, apártese del 
fuego despues do bien revuelto, y sírvase, sazo-
nándolo Antes con pimienta blanca en polvo y nuez 
moscada. 
Arroz en sopa con leche. — Despues de bien la-
vado, se hace cocer en suficiente cantidad do leche, 
y se sazona con sal ó con azúcar, segun el gusto 
de cada uno, sirviéndolo al momento; hay que 
• 
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tener cuidado de menearlo á menudo; tambien 
puede hacerse con leche de almendras ; pero tén-
gase presente que se necesita un cuarteron de al-
mendras dulces y cuatro almendras amargas para 
Lacer media azumbre de leche. 
Arroz en torta. —Se pone una media libra de 
arroz á cocer y se le va echando poco á poco un 
cuartillo de nata de leche y un trozo de manteca, 
corteza de limon y sal; cuando el arroz está abierto 
y bien espeso se quita el limon y se deja enfriar en 
otra vasija, añadiendo seis yemas de huevos bati-
das con azúcar y cuatro claras batidas con una 6 
dos cucharadas de flor de naranja; se unta con 
manteca una cazuela, 6 el molde de la figura quo 
se quiera dar á la torta, polvoreándola con miga 
de pan; en ella se echa el arroz y se pone al horni-
llo con mucho fuego en su cubierta. Cuando la 
torta haya tomado color suficiente, se le da vuelta 
sobre un plato. De este mismo modo se hacen las 
tortas de fideos, de sémolas, etc. 
Arroz en torrijas. — Cuélase arroz con leche, 
azúcar, un poco de agua de flor de naranja, canela 
y manteca; cuando esté cocido se afiaden yemas do 
huevos, echándolo en una cazuela para que se en-
frien; se hacen bolas del tamaiio de un huevo, 'se 
 frien, polvoreándolas con azúcar. 
Arroz eon leche d la esparïola. — Para cada cuar-
tillo de leche se necesita un cuarteron de azúcar 
refinada y cuarteron do arroz. Se pone la leche 4 
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calentar en una olla nueva con un pedacito de ca-
nela y unas cortezas de limon 6 de naranja, que se 
atan con un hilo fuerte para sacarlas despues; cuan-
do vaya á hervir la leche se le echa el arroz, que es-
tará ya medio cocido con agua y sal , y escurrido, 
y se meneará á una mano sin dejarlo, para que la 
leche no se corte. Se sirvo con azúcar y canela en 
polvo. 
Arroz con leche de almendras. — Se pelan las al-
mendras en agua hirviendo; para cada libra de al-
mendras se necesita una libra de azúcar, otra de 
arroz y dos onzas de piñones. Se muelen las al-
mendras y los piñones, y se hace la leche, desatan-
do la masa con agua fria y pasándola por un tamiz 
fino 6 servilleta. Puesta la leche al fuego en una 
olla nueva, se echa el arroz, quo estará ya medio 
cocido con agua y sal, se pone la canela en infu-
sion en un pucherito, y luégo se vierte sobre el 
arroz. Estando ya éste cocido, se baten unas ye-
mas con leche y se echan por encima, añadiendo 
azúcar y canela; deba conservarse alguna leche 
por si se endurece antes de servirse. 
Batatas. — La batata, tan semejante Ala patata, 
es ménos harinosa, pero más azucarada, y es más 
buscada por su delicadeza. Se preparan cortándolas 
en ruedas delgadas y friéndolas con azúcar, 6 bien 
asadas entre ceniza, 6 cocidas con azúcar y canela. 
Berengenas en parrillas.— Se cortan por medio, 
lo largo, quitándolas las pepitas; se cortan des- 
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pues en rebanadas muy delgadas igualmente á lo 
largo, se adoban en aceite, hierbas finas, pimien-
ta y sal; se sacan del adobo y se ponen en la par-
rilla, sirviéndolas con una salsa conveniente. 
Berengenas asadas.— Despues de mondadas so 
cortan en pedazos y se cuecen en una cazuela hon-
da con sal y tocino entre magro y gordo, ó aceite 
con ajos fritos, poniéndolos fuego encima y deba-
jo; se dan vueltas y se rocian con aceite, ajos ma-
chacados, sal, pimienta, perejil y un poco de agrio 
de limon. 
Berengenas rellenas. — Despues de cocidas con 
sal, se escurren y se parten por la mitad, se hace un 
hueco en su centro como do media nuez, se pican 
unas cuantas cocidas, se frie cebolla en aceite, y 
se echan en ella las berengenas picadas, un poco 
do hierbabuena y huevos crudos; póngase al fue-
go hasta que se mezcle todo y se seque, dándolo 
vueltas para que no se pegue; so echan despues en 
la cazuela con los huevos, pan rallado y queso, se 
rellenan con ello, y metiéndolas en un batido, que 
se tendrá preparado, de huevo y harina, se frien 
en sarten con azúcar y canela. 
Berzas en tocino.— Lávense berzas cortadas en 
cuarterones, se cuecen un cuarto de hora en agua; 
córtese en pedazos el tocino de corteza y se une 
con las berzas, que se sacan un momento despues, 
y se echan en agua fresca; se prensan y se ponen 
á cocer jaulas con el tocino y la carne que se quie- 
16 
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ra, añadiendo sal, pimienta, raíces, perejil, cebo-
llas, clavo; despues de cocidas la carne y las ber-. 
zas so sacan de la salsa, se coloca la carne en una 
fuente, se cubre con las berzas y se adorna con los 
pedacitos de tocino. 
Berzas ti lo casero.— Córtense en rodajas delga-
das, escáldense en agua hirviendo con un poco 
de sal, escúrranse, píquense despues de refres-
cadas ; hecho esto , se ponen al fuego en una cace-
rola con manteca, sal y pimienta; se añade harina, 
que so esparce por encima, meneando siempre la 
berza; so les añado caldo de puchero, se menean 
siempre, y so dejan cocer hasta quo la salsa dis-
minuya lo suficiente. 
Berzas en leche.— Prepárense en un todo como 
las anteriores; toda la diferencia está en añadirlas 
con leche en lugar de caldo. 
Berzas de Bruselas.— Quítense las hojas ama-
rillas y pónganse á cocer en agua y sal; refrés-
quense, y despues de bien escurridas se sirven so-
bre un trozo de manteca con sal y pimienta. 
Berzas rellenas. — Hágase cocer en agua, du-
rante un cuarto de hora, una berza bien limpia y 
lavada; póngase despues en agua fria, y dójeso 
enfriar; se quitan las hojas una por una, se re-
bozan, y se vuelven á colocar como si estuviese en-
tera, sujetándolas con una cuerda; se vuelve á 
cocer, despues do frio se la quita el caldo, so la 
exprime ligeramente para que suelte la grasa, y 
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se pone en la fuente, bien entera 6 partida por 
el medio; por encima se echa un caldo colado, 
una salsa española , 6 bien la masa de manteca de 
vacas y harina desleida en el caldo en que se ha 
cocido la berza. 
Budin de patatas. — Una libra de patatas, medio 
cuartillo de leche, cuatro huevos, dos con clara, 
un cuarteron de azúcar, una onza de manteca de 
puerco, la cáscara de medio limon finamente ras-
pada; las patatas se cuecen con cáscara, despues 
se pelan y desbaratan bien, amasando el todo con 
un cucharon ; la cacerola , antes de echar la masa, 
se unta con manteca y pan rallado, poniéndola des-
pues al fuego. 
Budin de espinacas. — De uno 6 más manojos de 
espinacas se escogen todas sus mejores hojas, qui-
tándoles los troncos; se cuecen, lavan y escurren 
bien , y se pican muy menuditas; luégo se baten 
cuatro huevos, se les pone azúcar al paladar y un 
cuarteron de manteca de Flándes, untando Antes 
con ella el suelo y costado de la cacerola; se mezcla 
todo bien, y se pone al fuego. 
Calabaza rehogada. — Cortada en pedazos cre-
cidos, se ponen en una olla eon cebolla frita, pere-
jil, hojas de hierbabuena, sal y tomates, dándoles 
vueltas hasta que se rehoguen; si se cociesen con 
agua y sal, se las adereza con aceite crudo y pi-
mienta. 
Calabaza en guisado. -- Se pela y corta en peda- 
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zos cuadrados 6 iguales, y se cuece en agua con 
sal y un poco de manteca de vacas, se pone en se-
guida en una cacerola con manteca, tambien de 
vacas, perejil picado, sal y pimienta y se deja her-
vir ; cuando se haya consumido la manteca se des-
lien yemas de huevo en nata 6 leche y se une á la 
calabaza. 
Entre la calabaza chica y la grande no hay más 
diferencia que la primera está mejor en el puchero; 
por lo domas pueden aderezarse igualmente. 
Calabaza asada. — Se cogen las pequeñas y se 
cortan al traves; . . póngase en una cazuela con 
aceite crudo, perejil, pimienta y zumo de agraz 
6 unas gotas de vinagre, y se asan entre dos 
fuegos. 
Calabacines rellenos. — Se le corta el rabo y co-
ronilla , y con una caña 6 mechador se taladran 
por medio para quitarles la tripa, metiendo en el 
hueco el relleno, que se hace con ocho huevos por 
cada libra de carne picada y sazonada con ajos, pe-
rejil, pan rallado , etc. Luégo se ponen á cocer dos 
hors's con el caldo que habrá sobrado de la carne 
picada ó del puchero, cuidando que no se desha-
gan , y despues de cocidos se les echa salsa de ave-
llanas con un poco de pan tostado y remojado, 
huevos y especias, meneando la cazuela para que 
no se socarren, y se sirven calientes. Para el pica-
do es buena la carne de ave, salchicha, y muy 
particularmente la pechuga de gallina. 
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Calabacines en pisto.— Se pican muy menudos y 
se frien en sarten con cebolla menuda, hasta que se 
consume bien su caldo; échese un polvo de pimienta 
y sal, y espésese con yemas de huevo, batiéndolo 
mucho. 
Cardo d la española. 
—Pélense bien, córtense 
en trozos de tres pulgadas, quítense las orillas, y 
tírese todo lo que no sea blanco y tierno, escál-
dense en agua hirviendo, y cuando empiecen á 
soltar el zumo entre los dedos se echa agua fria 
para poderlos lavar sin quemarse las manos. Des-
pues de bien limpios pónganse en una cacerola, se 
cubren do lonjas de tocino, se humedecen con cal-
do de sustancias y el zumo de un limon, se dejan 
cocer cuatro horas; al cabo de este tiempo se les 
quita el caldo y se colocan en una cazuela ó ter-
rina que resista el fuego; se les echa cuatro cu-
charadas de media jaletina de ave sin sal; déjese 
hervir lentamente hasta que merme lo suficiente. 
Al tiempo de servirlos se derrite en salsa española 
clarificada , tuétano ol vaca del grandor dq un 
huevo, añadiendo un poco de zumo de limon; co-
l6canse en el plato y se sirven muy calientes. 
Cardo con queso. — Añádase á una salsa blanca 
queso raspado, y se colocan en ella los cardos, en-
cima otra capa de queso, y luégo otra de cardo, y 
asi sucesivamente, y la última capa debe hacerse 
de miga de pan muy rallado, póngase asi á fuego 
templado por arriba y por abajo, y 
 Antes échese 
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un poco de manteca, que se podrá desleir en la 
misma miga de pan con que se ha cubierto. 
Cardo guisado.— Limpio y quitados los hilos y 
telillas, se corta, echando los pedazos en agua fria 
para que no se ennegrezcan, y se escaldan y cue-
cen con sal; despues se escaman y se les echa una 
salsa de pifiones y avellanas, rociando sobre el car-
do aceite crudo y haciendo que dé un par de her-
vores. Tambien puede servirse el. caldo, aderezán-
dolo despues de cocido con aceite y ajos fritos. 
Cebollas rellenas.—Se hace el picado de carne 
magra, tocino gordo, ajos, perejil, cebolla frita, 
pan rallado, sal, pifiones, especias y un poco de 
queso rallado; despues se quitan con un cuchillo 
los cascos interiores de las cebollas y se van relle-
nando; poniéndolas en el puchero sin que estén 
oprimidas, se cuecen y se sirven. 
Cebollas asadas.—Córtense å las cebollas ambos 
extremos, y quítense las pencas que están encima, 
poniéndolas en una cazuella ; en ella se echa aceite, 
un poco de azúcar, un grano de pimienta y un pol-
vo de canela molida; pónganse á asar á fuego man-
so , cúbrase la cazuela con una cobertera de hierro 
y algunas ascuas por encima, hasta que estén bien 
doradas. 
Cebollas bañadas.—Escogidas iguales y de ta-
maño proporcionado, sin quitarles ni la cabeza ni 
el rabo, se colocan en una cazuela, untando Antes 
su fondo con manteca; échese encima un poco do 
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Bal, pimienta, un pedazo de manteca de vaca y un 
polvo de azúcar; añádase un poco de agua y se cu-
bre con papel engrasado; debe ponerse en fuego 
fuerte, y despues dejarlas á fuego lento. Se colo-
can en una fuente cuando estén muy reducidas á 
casi jaletina, échese en la cazuela con su salsa un 
poco de harina y menéese muy de prisa; añádasele 
caldo, un poco de sal y pimienta, y cuando esta 
salsa esté bien ligada, se riegan las cebollas al tiem-
po de servirlas. 
Cebollas en ensalada.— Tómense cebollas peque-
ñasy bien blancas, córtese la cabeza y el rabo, sin 
despellejarlas de otro modo, cuézanse en caldo; des-
pues de cocidas se colocan en la ensaladera y se sa-
zonan como cualquiera otra ensalada. 
Coles rebozadas. — So cuece una col como un 
cuarto de hora, poniéndola despues en agua fria, 
quítense las hojas una por una y se rebozan, des-
pues se vuelve á colocar como si estuviese entera, 
sujetándola con un cordon ó hilo; póngase á cocer, 
y al tiempo de servirla se la exprime, poniéndola 
en una fuente, y por encima se echa una salsa de 
perejil. 
Coliflor. — Se la quitan las primeras hojas, so 
lava y cuece con agua y sal con manteca; se sirve 
con una salsa blanca por encima. 
Colorea d la salsa blanca ó morena.—Límpiense 
y lávense bien , pónganse á Cocer en agua con un 




can en la fuente, procurando darles la forma de 
una sola coliflor, y se riegan con salsa blanca ó 
calda colado. Tambien se pueden echar en la misma 
salsa y darles unas vueltas en el fuego; de esto mo-
do no tienen tan buena vista, pero si mejor gusto. 
Cobres d la parmesana. —Prepárense como 
las anteriores y ri6guense con salsa blanca, en la 
que se echa queso raspado; se las cubro con una 
capa de pan y queso rallados, se doran en man-
teca de vacas frita y se las vuelve A echar otra 
capa del pan y queso; un cuarto do hora Antes 
do servirlas so ponen en una fuente en el horno 
de campaña para quo formen la corteza y tomen 
color. 
Coles en ensalada.— Déjense enfriar despues 
de preparadas y cocidas como ya se ha dicho, cór-
tense en pedazos si no lo están, y sazónense con 
aceite y vinagre, sal y pimienta. 
Color frita.— Se tiene en adobo de sal, perejil 
y vinagre un pequeño rato, y despues se cuece con 
agua y sal; so la deja escurrir bien, y se reboza en 
un batido de huevo Antes de freirse en aceite. 
Coliflor rebozada. — Cocida Antes con sal, so 
parte en pellas, que se rebozan con huevo batido, 
frianse y al servirlas se espolvorean con azúcar. 
Criadillas de tierra.—Se toman de las más gran-
des. Despues de bien mondadas se cuecen con sal, 
se rehogan con aceite y cebolla frita, se les echa 
caldo de garbanzos y todas especias , azafran y 
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verdura bien picada. Así que cuezan un poco, sa-
zonadas con sal, se cuajan con yemas de huevo, 
zumo de limon 6 vinagre, y se sirven. 
De otro modo. — Se escogen grandes y des-
pues de mondadas se cuecen con sal, se rehogan 
en aceite y cebolla frita; añádaseles caldo de pu-
chero y especias, azafran y verdura bien picada, y 
despues de cocidas se sazonan y majan con yemas 
de huevo, zumo de limon 6 vinagre. 
Criadillas d la italiana.— Quitados los pellejos y 
picadas muy menudas , se ponen al fuego en una 
cazuela con manteca, écheseles salsa italiana y un 
poco de vino blanco, sirviéndolas do este modo. 
Criadillas d la provenzal.— Córtense en peda-
zos menudos y se ponen al fuego con aceite, sal 
molida, un ajo machacado y pimienta quebranta-
da; cuando estén cocidas so sirven con zumo de 
limon. 
Criadillas al natural.— Se cuecen en caldo de 
sustancias y vino por mitad, escúrranse bien, sa-
zónense con sal, perejil, pimienta, cebolla, hier-
babuena y zanahorias. 
Choncronte ó berza ácida. — Se pone á remojo 
durante una hora y se lava en muchas aguas. PGn-
gase en la cacerola con manteca de puerco, tocino 
de pecho, salchichas y chorizos; déjese cocer cinco 
6 seis horas y sírvase todo junto. 
Cotufas.— Se pueden componer estas legumbres 
de los mismos modos que las patatas, fuera de cuan- 
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do se reducen á pura; se emplean tambien en todos 
los guisados de carne en que se pueden poner pa-
tatas. 
Ckirivfas. — Se raen primero, y cuando están 
blancas se ponen eu cazuela con aceite y vinagre 
para cocerse despues con una salsa hecha de hari-
na, agua, zumo de limon y sal, sirviéndolas con 
nata de leche y manteca. 
Cuajado de acelgas, espinacas y escarolas. — Co-
cida cualquiera de estas hortalizas, y despues do 
bien escurrida el agua, se colocan en una cazuela, 
poniendo encima pasas, azúcar y canela en propor-
cien, y uno 6 dos huevos batidos; en seguida se 
pone á fuego lento, cubriéndola con una tapadera 
de hierro, poniendo algunas ascuas sobre ella; cuan-
do se ve que todo está trabado y unido á modo de 
tortilla, se separa y sirve. 
.Espárragos. — Puestos en agua los más tiernos, 
se cuecen con sal y la mitad 6 ménos de agua, se 
echan huevos para que se cuajen sin ponerse du-
ros; para servirse se ponen en una fuente con poca 
agua, y se les eclia por encima aceite frito con ajos, 
pimienta, unas especias y unas gotas de vinagre, 
si gustan. Tambien se sirven los espárragos sola-
mente cocidos con sal, puestos en hacecillos, acom-
pañando las vinagreras. 
Espárragos al aceite. — Se corta fina parte de lo 
blanco á todos, igualmente se atan eu un manojo, 
se escaldan en agua hirviendo, despues se pasan al 
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agua fria, y luto se cuecen. Se les quita despues 
toda el agua y se ponen en un plato en un solo Ina-
nojo, y se sirven con las vinagreras. 
Espárragos d la salsa blanca. — Se preparan y 
hacen cocer como los precedentes, se colocan en el 
plato en diferentes manojos y paralelamente, las 
cabezas en el centro. Se sirven muy calientes con 
la salsa en la salsera. 
Espárragos con guisantes. — So escogen los más 
pequeños, se cortan en pedacitos del grandor de 
un garbanzo, y se hacen cocer como los anteriores; 
despues do cocidos se sacan del agua hirviendo 
para ponerlos en agua fria, se ponen en un cedazo 
para que suelten toda el agua, y luto sobre una 
rodilla limpia; despues de bien secos se ponen en la 
cacerola con manteca de vacas, sal, pimienta en 
grano y un poco do azúcar; se ponen en un fuego 
vivo, meneándolos sin cesar, se espolvorean lige-
ramente con harina y se les añade unas gotas de 
agua 6 caldo ; un instante despues se retiran del 
 fuego, y en caliente so. mezclan con dos yemas de 
huevo. Se sirven rodeados de huevos duros en lon-
jas, 6 bien de cortezas de pan fritas. 
Espárragos en salsa Llanca.—Se atan despees de 
lavados en manojitos pequeños, y asi se ponen á 
cocer en agua hirviendo con sal; se sacan del agua 
antes de que se pongan blandos, y se sirven calien-
tes, presentando con ellos una salsa blanca. 
Espinacas. — Es preciso prepararlas lo mismo 
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que las acederas hasta ponerlas en la cacerola, en 
la que se pone la sal necesaria, manteca de vacas 
ó de cerdo y un poco de pimienta negra; cuando 
están cocidas se las añado un poco de crema de le-
che y se las pone unos pedacitos de pan frito en 
aceite, y se sirven calientes. 
De otro modo. — Cuando están fritas las espina-
cas con sólo la manteca de vacas, se las añade un 
poco de leche, la azúcar necesaria y corteza de li-
mon, y tambien es un plato delicioso si so le añado 
nn poco de agua de flor de naranja. 
Espinacas en leche. — Se pelan y Iavan, se cue-
cen en agua hirviendo y se ponen en agua fria, se 
pican y échense on la cacerola con manteca, sal, 
pimienta y nuez moscada en polvo; pónganse en la 
hornilla en buen fuego, se expolvorean con un poco 
do harina y se humedecen con leche, acabándose 
do disminuir con un buen pedazo do manteca fres-
ca; se sirven rodeadas de cortecitas do pan fritas y 
calientes. 
Espinacas en jugo. — Sóle so diferencian de las 
precedentes en el caldo, que en lugar de ser lecho, 
se emplea caldo de vaca ú otro en defecto de éste; 
háganso de modo que no estén muy claros. Para 
servirlas so las añado caldo colado, y tambien con 
carne asada. 
Ensalada de escarola. — Se hace en general con 
solo aceite, vinagre y sal; pero algunos gustan do 
una punta de ajo machacado en el vinagre, de quo 
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este vaya mezclado con un poco de pimienta y mi-
ga de pan para espesar, ó finalmente, tomates cru-
dus, picados con un poquito de cebolla. 
Ensalada de lechugas. — De ninguno modo está 
mejor esta ensalada que con sal, aceite y vinagre. 
De ordinario se sirve sin aderezar, para que cada 
uno lo haga á su gusto. 
De otro modo. — Se limpia y lava bien , y si) 
pone en la ensaladera, colocándola lo más artís-
ticamente que se pueda, con los tronchos cortados 
en cuarterones, perejil y hierbas muy finamente pi-
cadas, y si es la estacion, flores de capuchinas ú 
otras. 
Ensalada de pepinos. — Se mondan, se parten en 
ruedas y se sirven con vinagre, sal, aceite, tomates 
asados ó crudos y cebolla picada, con un polvo do 
pimienta. Algunos gustan de quo so le eche orégano. 
Ensalada de pimientos. — Se ponen al rescoldo 
de buen fuego, teniendo cuidado de volverlos, á fiu 
de quo so desprenda el pellejo; despues se pelan bien 
y se cortan en filetes, rociándoles con sal en grano, 
aceite y vinagre. 
Ensalada italiana. — Esta se compone de várias 
hortalizas, como son el apio, la escarola, achico-
rias, lechugas y de várias hierbas para guarnecer-
la, como perifollos, berros y otras de esta clase, y 
añade al arbitrio del cocinero. Se le echan gra-
nos do granada cou azúcar, y muchos guarnecen la 
fuente con huevos duros. 
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Ensaladas cocidas. —Se sirven en ensaladas coci-
das las judías verdes, la escarola, la coliflor, lom-
barda, etc., aderezadas con aceite y vinagre, y á 
algunas les está bien la pimienta. 
Frito de aceleras. — Prepárenso huevos batidos 
y harina, con la cual se rebozan las hojas de aco-
deras una å una, echándolas acto continuo en la sar-
ten, que se tendrá preparada de antemano con acei-
te ó manteca muy caliente; es plato tan delicioso 
como sencillo y económico; para servirlo se expol-
vorean con azúcar molida. 
Gazpacho extremeño. — En este país, natural-
mente caluroso, so usa el gazpacho en el verano 
como una especie de refrigerante, tanto en las cla-
ses elevadas como en las trabajadoras. Las primeras 
lo suelen usar en el estío, en vez de la ensalada do 
lechuga, que ya en esta época es muy rara, porque 
los calores las arrebatan y hacen espigar; y las se-
gundas, que en esta estacion naturalmente están en 
las eras 6 segando, lo suelen tomar entre las comi-
das, tanto para refrescar cuanto para alimentarse al-
guna cosa, puesto que generalmente lo cargan bien 
de pan. Se compone, pues, del modo siguiente : en 
un mortero 6 almirez se echa un poco de aceite, sal 
nno ó dos dientes de ajo, se maja bien y luégo se 
le aumenta un poco de miga de pan mojado; se vuel-
ve á majar con el aceite, el ajo y la sal, de mo-
do que se mezcle y hasta que forme como un un-
güento. Una vez así se le echa unas gotas de agua 
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(algunos en este estado suelen echarle tambien pi-
miento) y se revuelve con la mano del mortero 6 
almirez para que se vaya desliendo, aumentándole 
así agua, sin dejar de menearlo, hasta que se llene 
el mortero, vaciándolo despues, en la fuente, en 
la que se le acaba de echar el agua que se quiera. 
Esto hecho, se le miga el pan, no con el cuchillo, 
sino con la mano y á retortijon, dejándolo espon-
jarse ell este caldo hasta que se vaya á comer, cui-
dando nn cuarto de hora ántes de picarle un poco 
do cebolla para que tome este gusto, y no echándo-
lo el vinagre sino hasta el momento mismo de ser-
virlo; pues si le afadiesen este ingrediente ántes, 
el pan lo absorbe todo y se pone agrio. 
El tomate, el pimiento verde y el pepino , todo 
picado, le hacen muy bien; el tomate y pimiento se 
lo echa casi siempre. • 
Gazpacho. —Migado el pan, se echa la suficiente 
cantidad de agua, aceite, vinagre, pimienta, sal, 
comino y ajo machado, y si se quiere, cebollas y 
pepinos picados en ruedas. Ademas de éste, se ha-
ce en Andalucía otro gazpacho, que llaman ajo 
blanco, machando almendras mondadas con un 
grano de ajo, un poco de aceite y el vinagre corres-
pondiente, cuya mezcla, muy majada y hecha co-
mo una especie de ungüento con pan mojado, se 
disuelve bien en la sopera 6 fuente donde está el 
pan migado, con el agua y sal suficiente. 
Guisantes. — Se toman guisantes tiernos y se 
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limpian, so escaldan y cuecen con sal, se retiran 
hasta que se vayan á servir, en cuyo caso se les 
pone por encima pimienta y aceite crudo. 
Guisantes con tocino. —Amásense guisantes ver-
des eon manteca, échese agua por encima, y dé-
jense así un cuarto de hora; miéntras éstos están 
así on remojo, rehóguense en una cantidad propor-
cionada de manteca pedacitos de tocino delgado, 
escúrranse los guisantes, pónganse en otra cacero-
la, se mojan con caldo del puchero, de sustancias ó 
con española, si la hay; afiádanse los pedacitos de 
tocino, perejil en rama, pimienta en grano y un 
poco de sal; hágase hervir todo en mucho fuego; 
en seguida se disminuye éste y so deja hervir muy 
lentamente hasta quo estén suficientemente cocidos 
y que la salsa esté bastante espesa; se espuma, se 
quita el perejil Aso sirve. 
Guisantes d la casera.— Se toma una 6 dos libras 
de guisantes, se lavan y so amasan en una cacerola 
con manteca, se añade un manojo de perejil, cebo-
llas y un poco do azúcar, se ponen sobre buen fue-
go, y mójense con agua de sal clara y ligera; cuan-
do ésta haya menguado y aquéllos estén cocidos, so 
quita el perejil, so retiran del fuego y se espesan 
con un buen pedazo de manteca y un polvito de 
harina. 
Guisantes d la inglesa. — Se ponen en agua hir-
viendo, se sazonan con sal y pimienta; cuando es-
tán cocidos se escurren, se ponen eu la fuente eon 
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un buen pedazo de manteca de vacas, y muchos 
pedacitos de ésta por encima. 
Guisantes yonlas verdes.— Se llaman así una es-
pecie de guisantes que se comen con su vaina cuan-
do son tiernos. Se acomodan 6 guisan como los an-
teriores, excepto que no se amasan con la manteca 
antes de cocerlos; esto sería imposible y de nada 
eerviria. 
Guisantes flamencos. — Se guisan con la vaina, 
sin quitarles más que los extremos, se cuecen y re-
hogan en manteca con cebolla picada y un poco do 
pimienta. 
1!alas verdes.—Cuando son pequeñas, no se les 
quita sino sus extremos. Cuando son grandes, so 
despellejan enteramente para hervirlas en agua y 
sal; despues se escurren y st las echa aceite con 
 ajos fritos; se hace una salsa col avellanas tosta-
das, un poco de pan tostado mojado eu agua y vi-
nagre, pimienta y huevos correspondientes á la 
salsa, la que se desleirá con agua sazonada, echan-
dola sobre las babas; y que den un hervor á fuego 
manso. 
Halas d lo casero. — Se quita la vaina y se cue-
cen eu agua hirviendo para que suelten la cascari-
lla; escúrranse y dénselas unas vueltas de manteca 
en una cacerola, añadiendo un poco de harina; mó-
jense con caldo del puchero, y ademas se añade sal, 
pimienta y ajedrea picada. Algunos momentos des-
pues se ligan con yemas de huevo y un poco do 
f 7 
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azúcar, meneando el todo vivamente, y se sirven. 
liabas hurtadas. — Se cuecen en agua con  sal, 
 despues se pasan al agua fria para que estén bien 
verdes, se escurren y acomodan como las ante-
riores. 
Judías verdes. —Se  limpian bien y se cuecen 
en agua hasta que estén perfectamente tiernas. En 
seguida se les quita el agua y se ponen en una ca-
cerola con aceite de oliva, sal, pimienta negra, y 
despues de haberlas dado unas cuantas vueltas, se 
las añade un poco do caldo del cocido, y desleidas 
en 61 dos ó tres yemas de huevo. 
Judías verdes d lo casero. — Limpias ya las ju-
días y quitadas las venas, póngase agua y sal en 
una caldera, hágase cocer, y pónganse en ella las 
judías; cuando estén tiernas so sacan, se dejan es-
currir y se ponen en agua fria; póngase en seguida 
manteca en la cacerola cuando esté hirviendo, 
échense las judías, sazonándolas con sal, pimienta 
y perejil picado; menéense continuamente y sír-
vanse. 
Judías verdes en manteca quemada.—Escúrranse 
bien las judías despees de cocidas; sazónense y sal-
téense en manteca; pónganse en la fuente, rocián-
dolas con la manteca casi quemada. 
Judías verdes al rojo.— llágase enrojecer cebolla 
en manteca; en cuanto tenga buen color échense 
las judías ya limpias, cocidas y escurridas como las 
anteriores; saltéense y sazónense á buen gusto; 
 sal- 
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téense de nuevo para que tomen el sazonamiento, 
añádase un poco de agraz ó vinagre y sírvanse. 
Judías verdes en jugo. — Cuando las judías estén 
cocidas, como se ha dicho, en agua y sal, échense 
hirviendo en la cacerola, mójense con una cucha-
rada de jugo de vaca, añádase manteca, perejil pi-
cado, pimienta en grano; líguese meneándolo mu-
cho y apriesa, aüádase zumo de limon 6 agraz y 
sírvanse. 
Judías verdes d lo paisano. — Derrítase en una 
cazuela un poco de manteca con perejil picado , y 
pónganse despues las judías, que deben ántes 
cocerse ; menéese, y so reduce á salsa, rociándo-
las, al tiempo de servirlas, con zumo de limon ó vi-
nagre. 
Judías verdes con cebolla. — Rehóguese en man-
teca una cebolla picada, polvoréese con harina y 
so aliado un poco de caldo, y reducida la salsa, so 
echan las judías, ya de antemano cocidas con sal. 
Judías verdes rehogadas. — Cuando estén bien 
. cocidas se escurren y rehogan en una cacerola con 
aceite y sal; despues se las pone un poco de caldo, 
y se deslien en él ántes dos y más de lluevo. 
Judías verdes en salsa de huevos.— Se derrite en 
una cazuela un pedazo de manteca con perejil pica-
do, en que so pondrán las judías; se menea y redu-
ce la salsa; y ántes de servirlas se les añadirá un 
batido de yemas de huevo, desleido con el zumo de 
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Judías con vino.— Se cuecen las judías como so 
ha dicho, y despues so echa un poco de cebolla en 
manteca hasta que empiece á tomar color; se mez-
clan las judías y se humedecen con vino, sazonán-
dolas con sal y pimienta. 
Judías frescas d la francesa.— Se tendrá cuidado 
de elegirlas verdes y tiernas; se mondan quitándo-
las ambas extremidades, á fin de levantar los fila-
mentos que tienen á los lados, para blanquearlas en 
agua caliente con sal y á un fuego vivo, y cuando 
están á punto y no demasiadamente cocidas, se es-
curren en un cedacillo. Se deslie un pedazo de man- 
teca mezclado con hierbas finas picadas, sal y pi-
mienta, en donde se echan las judías que hayan 
estado por poco tiempo en agua hirviendo. Todo 
esto so rehoga en una cazuela, y se mezcla en se-
guida el grueso de una nuez de manteca mezclada 
con harina y el zumo de limon. 
Judías frescas d la breton. — Cuézanse como las 
precedentes, escúrranse, pónganse en la cacerola 
con algunas cucharadas de puré oscuro do cebo-
llas y otro tanto do española. En defecto de espa-
pailola, servirse de caldo de sustancias 6 de buen 
caldo del puchero, sal y pimienta ; saltéense, a i^a-
diendo un buen pedazo de manteca; saltéense do 
nuevo y sírvanse sin retraso. 
Judías secas d la provincial. — Tómense las ju-
días, que so habrán tenido en remojo; póngase en 
una fuente do barro con caldo, cuatro 6 cinco en- 
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charadas de aceite, un pedacito de manteca, dos 
cebollas en rebanadas, perejil picado, una pata do 
ganso ó carne de puerco salada, pimienta, sal y 
nuez moscada; hágase cocer por espacio de cuatro 
horas, más 6 ménos, de modo que cuando lleguen 
á estar cocidas so encuentren ligadas á unto. 
Judías blancas frescas d lo casero. — E chense en 
agua hirviendo con sal y un poco de manteca de 
vacas, refrésquense á menudo con agua fria; cuan-
do estén cocidas, escúrranse; pónganse en una ca-
cerola con un buen trozo de manteca, saltéense y 
añádase perejil picado, sal y pimienta, un poquito 
do vinagre 6 de agraz, y áun mejor zumo de 
limon. 
Judías d la romana. — Córtense cebollas en re-
banadas y se rehogan en aceite, échense las judías 
con perejil picado, sal y pimiento, y despues quo 
haya todo cocido un rato, se ponen en un plato, y 
sobre ellas échese un poco de vinagre hervido An-
tes en cazuela. • 
Lentejas d la ama de casa. — Cuézanse las lente-
jas en agua un poco salada, escúrranse y pónganse 
en una cacerola con un buen pedazo de manteca, 
perejil picado, sal y pimienta; saltéense algunos 
minutos. Pónganse en la fuente, adornándolas con 
cortezas de pan frito, y sírvanse muy calientes. 
Lentejas d la masa. — Háganse enrojecer peda-
zos de cebolla y hierbas finas picadas en manteca 
de vacas; aíïádase harina; cuando la masa estó 
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hecha, mójese con agua, y Aun mejor con caldo, 
échense en ello las lentejas cocidas eu agua y ea-
curridas como las anteriores; afíádase sal y pimien-
ta, saltéense lo•mismo y sírvanse. 
Lentejas con tocino s la aldeana.—Pónganse len-
tejas y un buen pedazo do tocino en una marmita 
llena de agua, háganse cocer; cuando lo estén, 
guísenso como las anteriores, y pónganse en la 
fuente sobre el tocino en que se han cocido. 
Lentejas con perejil. — Se cuecen en agua y sal, 
se escurren, y ponen despues en una cacerola cou 
manteca abundante, perejil picado, sal y un poco 
de pimienta, rehóguese algunos minutos y se sir-
ven con cortezas de pan frito, todo muy caliente. 
Lechugas picadas en jugo. — Quítense todas las 
hojas duras y las venas de las más grandes, láven-
se bien. Se blanquean en agua hirviendo con  tin 
 poco de sal, refrésquense en agua fria, se escurren, 
exprimen bien y se pican muy menudas. Hecho 
esto , se emplea para cocerlas el mismo procedi-
miento que para las acederas en jugo. 
Lechugas picadas en leche. —Prepárense y blan-
quéense, píquense como las precedentes; en segui-
da se cuecen y guisan como las acederas en leche. 
En lo general no se las pone nada por encima. 
Lechugas en ropa vieja. — Quitadas las primeras 
hojas y bien lavadas, pásense al fuego en agua li-
geramente salada, y escúrranse; póngase un poco 
de sal y pimienta en el corazon de cada una, Aten- 
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se y se cuecen en una cacerola cubiertn de lonjas 
de tocino con legumbres, un buen sazonamiento y 
un poco do caldo; cúbranse las lechugas tambien 
con lonjas de tocino y háganse hervir lentamente. 
Al tiempo de servirlas se escurren, desatan y 
oprimen en una rodilla; colóquense en la fuente, 
poniendo pan frito de igual grandor entre cada le-
chuga; se baña el todo y se le echa una española. 
Lechugas rellenas. —  Se las quitan los tronchos 
á raíz de las hojas, se lavan y se ponen á cocer en 
aguacon sal; cuando están á medio cocer se sacan 
con cuidado y se dejan escurrir en una tabla, ex-
primiéndolas una por una. Despues se pone como 
el hueco de un huevo de relleno en medio , y con 
el mismo picado se van cogiendo las hojas de una 
parte á otra, de modo que vuelvan hácia el troncho. 
Luégo se ponen holgadas en la vasija y se cuecen 
con caldo de los huesos del picado ó del puchero, 
haciendo, por último, que den un hervor con una 
salsa de avellanas. 
Lombarda. — Se cuece la lombarda á fuego len-
to y se sirve, rehogándola bien con manteca de va-
ca, sal y pimienta, 6 con aceite y ajos fritos. 
Menestra de habas. — Se dispone como la ante-
rior, y está muy bien cuando se mezclan las babas 
con los guisantes. 
Menestra de guisantes. — Se rehogan con mante-
ca , mezclándoles pedacitos de jamon, que Antes se 
habrán frito; añádanse algunos pedazos de pechuga 
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de ave y alcachofas, y todo se pone á cocer en una 
cazuela con un poco de perejil, sal, ajo, pimienta 
y agua suficiente, dejándolo al fuego hasta que so 
consuma el agua. 
Menestra d la Camerani. — Se cuecen con man-
teca, coles, nabos, puerros, zanahorias, escarola, 
lechuga y algunas otras legumbres , todo muy pi-
cado; afiádanse unos higadillos de ave picados muy 
menuditos ; aparte se cuecen algunos macarrones 
polvoreados con pimienta, dejándolos escurrir, y 
tomando una sopera consistente á la accion del fue-
go, so coloca en el fondo una capa de queso ralla-
do, otra del picado de legumbres y otra de macar-
runes, alternando hasta quo esté llena la sopera; 
tápese y póngase á cocer fuego manso hasta quo 
so juzgue conveniente. 
Menestra de pescado. — Tómense dos pescadillas 
y un trozo do anguila do mar, y se ponen en una 
cazuela cou bastante aceito, un poco de perejil, un 
ajo, algunas acelgas y espinacas picadas, un poco 
de hinojo, laurel y sal, ailadiendo el agua necesaria; 
debe hervir un cuarto do hora, y cuando se sirva 
se aiíade un batido do yemas. 
. Menestra á la jardinera. — Pártanso en trozos 
regulares algunas patatas, nabos, apio, berengenas 
y perifollo; pónganse en una cazuela á fuego lento 
con agua; despues que estén bien limpias se les qui-
ta el agua y se ponen á cocer con caldo, bien de 
carne ó de vigilia, y cuando esté á modio cocer, so 
r 
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aïladen guisantes y puntas de espárragos d otras 
legumbres que dé la, estacion. 
Menestra d la española. — Se mondan,guisantes y 
liabas, y';i éstas son tiernas pueden echarso con su 
cáscara; límpiense lechugas y alcachofas, tomando 
do éstas la parte blanda y blanca; rehóguese todo 
á fuego manso con manteca, póngase jamon parti-
do en pequeños trozos, y que cueza todo en el zu-
mo de las legumbres, y luégo que esté, so le añado 
salsa do perejil á la española y un poco de especia 
molida. 
Menestra de ostras. — Se limpian ostras y alme-
jas, poniéndolas en agua caliente, y cuando se ha-
yan abierto las cqnchas se ponen en una cacerola 
å fuego manso, para que suelten un caldo con el 
agua que en sí tienen; despues se retiran y se de-
jan escurrir; cuézanse despues dos cebollas picadas 
con manteca fresca y un poco de harina, y deslíase 
con el agua que soltaron las ostras al principio, y 
cuando esté cociendo échense las ostras y unas re-
banaditas de pan fritas en manteca; puede espesar-
se el caldo con yemas de huevo batidas. 
Melocotones rellenos. — Mondados y horadados de 
modo que salga el hueso, se les introduce el relle-
no, que se hace con carne, huevos y azúcar, y se 
cuecen con vino blanco ademas del caldo de los hue- 
sos. Se sirven con la misma salsa. • 
Natos. — So raen y lavan bien, se escaldan y 
se cuecen con sal, so escurren y ae les echa por 
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encima aceite donde se haya frito cebolla y en el 
cual se haya quemado un poco de harina; con esto 
y con polvo de pimienta se les pondrá á fuego 
manso, dándoles algunas vueltas para que se reho-
guen bien. 
Nabos al blanco. — Pélense los nabos, córtense, 
sea en figura de rollitos de pera, de ajos ó de se-
tas, rehóguense en manteca. Luégo que se les 
vea tomar buen color amarillo mójense con caldo, 
endúlcense ligeramente, y se acaban de cocer á 
fuego lento; pónganse en la fuente y rehóguense 
con salsa blanca, en la que se echará un poco de 
mostaza. 
Nabos d lo rojo. — Prepárense como los pre-
cedentes; se rehogan lo mismo, se espolvorean 
con harina; cuando tomen un color rojo, mójense 
con caldo y se endulzan. Es menester que hiervan 
muy despacio. Despues de cocidos se sacan de la 
salsa y se colocan en la fuente; si ésta está muy 
clara, hágase menguar y cúbranse con ella los 
nabos. 
Nabos para guarnecer los platos. 
— Redondéense 
despues de pelados y cuézanse, sea en caldo del pu-
chero, ó bien en caldo de sustancias, ó bien en 
manteca de vacas amasada con harina. 
Patatas guisadas. — Pónganse á freir las pata-
tas; se les echa agua y salsa, y cuando estén á me-
dio cocer se les echa de todas especias, perejil, ajos 
fritos, azafran y miga de pan mojado; y desleido 
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todo, se echa en las patatas, dejándolas cocer un 
rato. Se ponen tambien las patatas á freir con pi-
menton y sal, so añade agua, se machan unos ajos, 
cominos y una rueda de patatas, se desata con vi-
nagre y se deja cocer un rato. 
Patatas para adornos. — Se escogerán las más 
pequeñas y redondas; pélense, pónganse á cocer en 
jugo de carne ó de vigilia, y serviros de ellas para 
adornar el plato que os convenga, ó para meterlas 
en el cuerpo de alguna ave en lugar de castañas, ó 
mezcladas con ellas. 
Cuando se quieren poner debajo do una pierna 
de carnero asada, ó toda otra especie de carne en 
asador, se empieza por cocerlas en el agua, 6 mejor 
en estofado, y se colocan en la grasera para quo to-
men gusto color. 
Aunque debe preferirse para el buen condimento 
de las patatas la manteca de vacas, donde no la ha-
ya fresca quede usarse la de cerdo salada. 
Patatas estofadas. — Se cuecen en agua, so pe-
lan y se cortan en rajas, se ponen en una cacerola 
con manteca, sal, pimienta, perejil y cebollas pica-
das con un poco de harina; se les echa caldo de car-
ne ó de vigilia y un buen vaso de vino, sirviéndolas 
con poca salsa. 
Patatas en salsa. —Cocidas ya las patatas y cor-
tadas, ténganse lo más calientes posible. Se deslio 
harina do patatas con manteca, caldo, sal y pimien-
ta, en poco fuego. Tau luégo como esta salsa esté 
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suficientemente ligada, so añadirá, si se quiero, 
alguna anchoa picada ó alcaparras, y con ella se re- 
garán las patatas. Sírvanse lo más calientes posible. 
Patatas fritas. — Pélense las patatas crudas, cór-
tense en rebanadas delgadas ó por cuarterones lar-
gos, rebócense en masa y fríanse con buen color; 
ántes de servirlas se expolvorean con sal machaca-
da. Debe emplearse con preferencia para la masa 
la harina de patatas. 
De otro modo. — Despues de peladas se saca por 
medio do cucharitas cortantes, 6 con cuchillos å 
propósito, que se encuentran de venta en los alma-
cenes de efectos de cocina, la parte carnosa de estos 
tubercules, que viene á formar como estrellas 6 bien 
filetes; se pondrán en manteca cuando esta muy 
caliente y de modo que queden cubiertas, ó sea 
nadando en ella; se dejarán freir hasta su punto, 
procurando servirlas inmediatamente de sacadas, 
escurridas y espolvoreadas con sal muy fina. 
El modo vulgar do freirías consiste en mondar-
las simplemente y cortarlas en rebanadas delgadas 
ó en cuarterones largos, y freirías en aceite ó man-
teca hasta que tomen un buen color. Antes de ser-
virlas se expolvorean con sal molida y pasada por 
tamiz. 
Patatas cocidas.— So tornearán 6 cortarán con 
cucharitas 6 cuchillos á propósito, como ántes he-
mos dicho, y se cuecen en agua hirviendo por el 
tiempo necesario, con sal , procurando ponerlas en 
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agua fria antes que quieran deshacerse, y hiégo se 
calientan con caldo bien reducido. 
Patatas d la parisien.—Póngase en una cacerola 
un pedazo de manteca con una cebolla muy pica-
da, y déjesela freir hasta que tome un buen color. 
Echese un vaso de agua y las patatas mondadas 
con pimienta, sal, un ramito compuesto de hierba-
buena, perejil, estragon, etc., dejando que cueza 
todo poco á poco, y antes de servir este guiso so 
quita dicho ramito. 
Patatas cocidas d vapor.—Se ponen las patatas á 
cocer enteras en una olla de barro ó cobre, en la 
que se echa un poco de agua, y sobre la tapadera so 
pone un lienzo para evitar la evaporacion. De este 
modo son manos acres que cocidas de otro. 
Patatas d la Naneta. — Hágase en la cacerola 
una masa de buen color con manteca de vacas y ha-
rina, deslíase con caldo de carne ó de vigilia; échen-
se las patatas crudas, peladas y en pedazos delga-
dos; añádase sal, pimienta, perejil en rama y de-
mas hierbas. Se pueden servir solas ó con la carne 
asada que os convenga. 
Patatas d la alemana. — Pélense y pártanse en 
rebanadas las patatas cocidas en estofado, córtense 
pedacitos de pan delgados y cuadrados, fríase todo 
en manteca de vacas, póngase en un plato hondo y 
riéguese con un cocido de harina de patatas. Antes 
de servirlas se puede dar color al guiso rociándolo 
con azúcar y ponianu3olo en el horno de campaña. 
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Tambien se puede bañar con la pala hecha ascua. 
Patatas d la polaca. — Pónganse á cocer patatas 
bien lavadas en agua con un poco de manteca de 
vacas, dos cebollas grandes en cuatro pedazos, to-
millo, laurel, basílica, clavo, sal y pimienta en 
grano; déjese cocer hasta que se pueda hundir un 
dedo dentro , pónganse en un cedazo á que escur-
ran, se pelan, se parten en dos ó tres partes, y por 
encima se cubren con salsa blanca ó con alcaparras. 
Patatas en manteca quemada. — Cuézanse del mo-
do o^dinario, pélense, córtense en pedazos y pón-
ganse en la fuente rodeadas de perejil en rama. Se 
riegan con una salsa de manteca quemada y se sir-
ven prontamente. 
Patatas d la duquesa. —Menee y córtense en 
pedazos, que ee deberán haber cocido en agua de 
sal con un manojo de ajedrea; pónganse en una ca-
cerola con algunas cucharadas de salsa cortada, 
espesa; deslíanse en ella yemas de huevo y se sala 
ligeramente, se añade un buen pedazo de manteca 
de vacas y se liga todo, meneándolo con rapidez. 
Patatas en sarten. - Se pelan y cortan eu reba-
nadas delgadas despues de cocidas, se ponen en una 
sarten con muy poca manteca de vacas 6 de puer-
co, se vuelven hasta que tomen un color subido; se 
sirven sin salsa. Para guarnecerlas se pueden em-
plear las espinacas, relleno de carne 6 ropa vieja en 
lugar de las cortezas de pan fritas. 
Patato d la ama de casa. — Lávense bien y pón- 
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ganse á cocer en el puchero cuando el caldo esté he-
cho, y sáquense ántes que se deshagan; sírvanse 
bien calientes con manteca de vacas fresca en otro 
plato; cada uno se sirve de ella al tiempo de co-
merlas. 
Patatas en guisado de carnero. —Estando medio 
cocidas las patatas, se pelan, y parten por la mitad 
si son muy gordas; se ponen en una cacerola, en 
la que se habrá puesto á cocer carnero, y se con-
cluye como el guisado de éste con nabos. 
Patatas con cebollas. — Póngase á freir cebolla en 
manteca de vacas, córtense patatas á medio cocer y 
acábense de hacer en la cebolla frita; mójenso con 
caldo de puchero ó de vigilia y háganse cocer muy 
lentamente. 
Pastel de patatas. — Se asan las patatas sobre la 
ceniza, se pelan y reducen á masa. Se deslie ésta 
en seis yemas de huevo por libra de masa y cuatro 
onzas de azúcar en polvo. Se amasa todo junto, se 
echa en seg sida la cáscara de un limon rallada, su 
zumo y claras de huevo; hecho esto, se pone en una 
tartera ligeramente untada de manteca de vacas, 
so le hace formar la corteza y tomar color fajo e I 
horno de campaña. 
Patatas al blanco. —Pónganse en una cacerola 
con perejil y cebolla picados las patatas cocidas y 
cortadas Ezmo en ensalada; rehóguense, mójense 
con leche, cuidando de menearlas bien, y sírvan-
ee ántes que cuezan. 
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Patatas d la crema. —Despues de cocidas, pela-
das y cortadas, se pone en una cacerola un pedazo 
de manteca de vacas amasado con harina, se des-
lie con nata, se sazona con sal y pimienta, se me-
nea esta salsa; cuando esta próximo á cocer se echan 
las patatas, se saltean y sirven bien calientes. 
Patatas d la holandesa. — Hágase una masa do 
las patatas como las precedentes, rehóguese, sazo-
nándola con sal, pimienta y hierbas finas picadas; 
se moja con un poco de jugo de vaca, se forman bo-
las, se rebozan en yemas ele huevo batidas, se frien 
y se sirven guarnecidas de perejil frito. 
Patatas d la baringole. — Tómense patatas crudas 
de mediano grandor, pélense y pónganse á cocer 
en caldo de carne 6 de vigilia y agua con un poco 
de aceite, sal , pimienta, raíces, algunas cebollas y 
perejil en rama; cuando estén cocidas y que no 
tengan más caldo, déjense freir en el aceite y que 
tomen buen color; se sirven con salsa de aceite, vi-
nagre, sal y pimienta. 
Patatas en tocino. — Se frie mucha manteca do 
vacas, se deslio en ella harina; cuando esta masa 
tome ita color subido sazónese con sal, pimienta y 
perejil en rama; aii:idase tocino magro y gordo, 
cortado en pedazos, y da jese medio cocer en la ma-
sa; entónces se echan las patatas crudas despues do 
peladas y cortadas. Cuando estén cocidas, espú-
mense y sírvanse prontamente. 
Patatas con perejil.-- Córtense en pedazos pata- 
COCINA DoMMÊSTICA. 	 273 
taz cocidas á lo estofado, pónganse en una cacerola 
con un buen trozo de manteca de vacas, sal y pi-
mienta en grano; saltéense de tiempo en tiempo 
en un buen fuego, despues de lo cual se regarán 
con una salsa hecha con un buen pedazo de man-
teca, tambien do vacas, perejil, ajetes, todo pica-
do muy menudo, sal, pimienta y zumo do limon, 
amasado todo junto en una cacerola sobre fuego 
lento. Sírvase este guiso lo más pronto posible. 
Patatas en salsa blanca.— Cuézanse las patatas, 
pélense estando lo más calientes quo se puedan 
aguantar, córtanse en rajas, y pónense estas arre-
gladitas en una fuente; sobre ellas se echa una sal-
sa blanca. 
Patatas rellenas. — Lavadas y mondadas so les 
hace con un cuchillo un agujero en el medio y so 
pone en él un relleno hecho eon carne cocida Antes 
 ó jamon picado, huevo, cebolla, tocino, perejil y 
miga de pan, todo bien mezclado. El interior de la 
patata debe untarse Antes con manteca. Rellenas 
así las patatas, se ponen en una cacerola con man-
teca y cebolla á que se frian un poco, y se le añado 
alón caldo ó agua, haciendo despues una salsa. 
Patatas en ensalada. — Se pelan y cuecen ente-
ras con cebolla y sal, y cuando están cocidas, pero 
no deshechas, se apartan, sacándolas y poniéndolas 
en un plato para que se enfrien; despues se las 
corta en trozos grandes y se las va poniendo en la 
fuente donde se han do servir, y se aderezan con 
18 
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aceite 6 manteca derretida, un polvo de pimienta, 
sal en grano y un poco de vinagre. 
Pepinos en jugo. — Pónganse en una cacerola 
pepinos en pedazos bien limpios, lavados y escur-
ridos; se humedecen con caldo de sustancias, jugo 
de carne de vaca y alguna cucharada de española, si 
se tiene. Se les hace hervir muy lentamente; coló-
quense en una fuente en cuanto estén cocidos, y 
riéguense con la salsa, quo se dejará consumir si 
estuviese muy clara. 
Pepinos rellenos. — Sáquenseles las tripas y quí-
teseles la cáscara; so rellenan con picadillo de car-
ne, se tapan para quo no se salga el relleno, y  se 
 ponen á cocer como las berzas rellenas y se les hace 
la misma salsa; se observará solamente quo basta 
una media hora para que estén cocidos. 
Perifollo. — So inonda y lava, so ponen unas 
hojas do acedera, lechuga y acelga, todo cortado 
en pedazos grandes, y cuando haya dado un her-
vor se rehoga con manteca; añádase un poco de 
caldo y déjese cocer, poniendo despues salsa de pe-
rejil ó tomate. 
Pimientos y tomates. — Píquese cebolla menuda, 
y póngase á rehogar en aceite; despues échese to-
mate, que deberá haberse pelado ántes, y pimien-
tos finos cortados en pedacitos pequeños; déjeso 
rehogar mucho hasta quo so reduzca, y se sirve con 
huevos fritos ó con carne, como apetitoso y de 
adorno. 
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Remolacha. — Se cuecen con agua y sal, so secan 
despues y se pelan, se parten á rajitas, y se sirven 
con aceite y unas gotas de vinagre ó con una salsa 
de nata de leche. 
Remolacha estofada. —Despues de raspada y lim-
piada, se la da un hervor con agua y sal, y se con-
serva aquella agua; despues pártase en ruedas y so 
pone á rehogar con cascos de cebolla, aceite y unos 
granos de pimienta, añádase despues un poco do 
agua encarnada de la quo quedó, y dójeso menguar 
el caldo, y así se sirve. 
Remolacha frita. — Despues de darla un hervor 
se parte en ruedas y so rehoga con manteca, pere-
jil y pimienta; sáquese, y pasada una hora se vuel-
vo á freir. 
Remolacha en ensalada. — Ouózase en poca asa, 
que se deja consumir, y despues que esté cocida 
se saca y parte en ruedas, y puesta en un plato, 
so sirve en frio con aceite, vinagre y unos granos 
de sal enteros. 
Setas de monte. — Se lavan bien, y si están secas 
se ponen en remojo durante la noche, so exprimen 
y se cuecen con sal. Lugo se escurren y se frien 
en aceite, echándoles á medio freir cebolla cortada 
para que se frian del todo con ellas. Se ponen en 
una cazuela con salsa de avellanas, perejil, hierba-
buena y pimienta, que dé todo un hervor. So sir-
ven tambien con sólo la cebolla. 
Setas de cardo. — Éstas son las mejores. Despues 
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de lavadas y cocidas con agua y sal, y bien expri-
midas, se frien con cebolla picada. Se hace una 
masa algo espesa con salsa do avellanas, huevos, 
un grano de ajo y todas especias, y rebozando las 
setas, se frien en sarten. 
Setas cí la española. — Quitados los troncos, la-
vadas y enjutas, se rehogan en manteca 6 aceito 
con sal, pimienta y un poco de caldo, y despues do 
cocidas póugaseles una salsa de almendras espesada 
con harina. 
Setas d la papillote. — Limpias y cortadas en pe-
dazos, se bañan con manteca y se envuelven en un 
papel, mezclando perejil y cebolla picada, sal mo-
lida y pimienta; se ponen en la parrilla ú fuego 
lento, y se sirven en sus mismos papeles. 
Setas con pan frito. — Rohóguense en manteca 
con un poco de zumo de limon, sal, especias y un 
poco do agua; despues de rehogadas y cocidas se 
echan 'sobre cortezas de pan fritas, y así se sirven 
en un plato. 
Setas en tortilla. — Despues de bien rehogadas en 
manteca, se mezclan á ellas huevos batidos y so 
frien como las demas. 
Sopa de cebollas.— Limpias y cortadas en peda-
citos unas cebollas pequeñas, se frien en man-
teca fresca do vacas, agregándoles una cucharada 
do azocar, hasta que tome un color amarillo ó do-
rado ; echar on la misma cacerola donde se freian 
las cebollas , el caldo suficiente, y despues de haber 
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dado un solo hervor, echarlo todo en la sopera, don-
de habrá el pan cortado, y agregar dos copitas 
pequeñas do buen aguardiente de coñac. Sin el 
aguardiente, y en vez del caldo, agua, sal y un 
poco de pimienta, esta es la decantada sopa fran-
cesa. 
Tomates rellenos. — Se quita el cabo de la parto 
superior al tomate, para extraer las pepitas con 
una cuchara de café, y se exprime el agua quo 
contiene con una presion ligera con los dedos; se 
llena de una pasta compuesta de perejil , pepinos, 
huevos cocidos duros, alcaparras y pepinillos , todo 
picado muy finamente, anchoas en pedacitos, sal 
y aceite. Lleno así el tomate, se envuelvo eu ras-
paduras de pan y so pone en un hornillo. 
Trufas al natural. — Pónganse á remojar en 
agua fria, frótense con un cepillo áspero, cuidan-
do de no dejarlas ninguna tierra, y échense en una 
segunda agua; desp.ues se ponen á cocer en mitad . 
caldo del puchero y mitad vino; si hay caldo do 
sustancias, debe preferirse al primero. Se sazonan 
con sal, pimienta, hierbas finas, perejil en rama, 
cebollas y raíces. Cuando estén cocidas se escur-
ren bien y se sirven sobro una servilleta. De esto 
mismo modo deben cocerse Antes do emplearlas en 
los guisados. 
Zanahorias. — Se cuecen, se rajan y se ponen en 
cazuela con cebolla frita, so sazonan con todas es-
pecias y sal, cubriéndolas con agua caliente. Se les 
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pone dulce de azúcar ó miel, 6 bien vinagre (han 
de estar 6 muy dulces ó muy agrias), se frie un 
poco de harina hasta que se queme, y so deshace 
con el caldo de las zanahorias. Despues se les da 
un hervor y so sirven frias 6 calientes. 
Zanahorias en salsa blanca. — Se raen , y despues 
de lavadas, se les da un hervor en agua caliento, 
córtese en filetes y se ponen en una cazuela con 
manteca, pimienta y perejil picado, y despues do 
bien rehogadas se les añade un poco do leche, es-
pesando esta salsa con yema de huevo, un poco do 
azúcar y canela. 
Zanahorias con tomate. — Despues do cocidas, so 
parten en filetes y rehogan con manteca, perejil y 
cebolla picada, un poco de sal y pimienta, y so 
echa una salsa de tomate por encima. 
Zanahorias en verde. — Dispuestas como se ha 
dicho en las de salsa blanca, se echan dos cuchara-
das de harina, un poco de perejil picado, pimienta 
y sal, y cuanto estén rehogadas añádanse con cal-
do, salsa de perejil y agrio de limon. 
PREVENCIONES L'TILFS PARA LA COCINA: 
Sopas y cocidos. —t stos deben hacerse t fuego 
lento, pues si se arrebata, no se consigue extraer 
los jugos y queda el caldo sin sustancia; las carnes 
COCINA DOMESTICA. 	 279 
de quo se componga deben ser frescas; las aves y 
algun trozo de carne de carnero realzan más el buen 
gusto. 
Sustancias y jugos. — El caldo colado y el jugo 
de las viandas son la base de todas las salsas , y lo 
que hace que sean más suaves y delicadas. 
Carne de vaca. — La mejor es de color encarnado 
oscuro, con vetas de pequeñas fibras blancas, y cu-
bierta de gordura; para el cocido debe emplearse 
la del pecho y cuello. 
Carne de ternera. — La de dos meses á tres es la 
mejor, pues de ménos tiempo carece de sustancia, 
y si pasa de tres meses no es tan buena; de Mayo 
á Setiembre es su mejor época. 
Carne de carnero. — Debe ser de un rojo subido, 
gorda por dentro, y si se quiere quo esté tierna, 
debe aporrearse un poco con un palo corto. 
Carne de cerdo. — La mejor debe ser firme, con-
sistente y rojiza, sin sabor desagradable á hume-
dad, ni indicios de lepra, que son unas manchitas 
blancas salpicadas; el cerdo mejor es el de siete á 
ocho meses, pero para la manteca y el tocino es pre-
ferible el de quince meses; los cerdos viejos tienen 
la carne dura y correosa. 
Carne de jabalí. — Esta carne es muy parecida á 
la del cerdo; pero no se sirve más que la cabeza, 
lomo y costillas; debe majarse mucho con un palo 
redondo para quo salga tierna. 
Liebre. — Las que se crian en las montañas son 
i 
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mejores que las de tierra llana y pantanosa; se co-
nocen porque las primeras, al abrirlas el vientre, 
despiden un olor agradable y aromático. 
Conejo. — Si fuere casero, se destripa y se le lle-
na el vientre do tomillo, salvia, laurel, espliego y 
albahaca; despues se le hace trozos, y se le pone en 
adobo Antes de guisarlo. 
Perdices. — La perdiz do patas encarnadas es 
mejor que las otras que las tienen pardas. 
Codorniz. — Es ave de paso, muy conocida á fi-
nes de verano; está más gruesa y crasa en prima-
vera, y es excelente. 
Pichones. — Para matarlos bien so les comprime 
la entraña para que no derramen sangre; es carne 
muy delicada y restaurante. 
Aves caseras. — Las que tienen el pellejo delgado 
y blanco son las mejores; tan luégo como se las 
mata se las despluma y destripa, aplastándoles cl 
esternon, despues se chamuscan. 
Pollos. — Los que están gordos y cebados con 
grano so destinan para asado; su buena calidad so 
conoce en su grasa y blancura de carne; los quo es-
tán flacos son buenos para guisados. 
Gallo y polla. — Ambos son excelentes para el 
caldo de los enfermos y para otros diferentes gui-
sos, para sacar sustancias, con lo que so da consis-
tencia á las salsas. 
Pavo y pava. — Se prefiere esta última, porque 
es más tierna su carne. 
a 
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1'aoalao. — El de buena calidad debe tener la 
carne blanca y el pellejo negro; debe tenerse á re-
mojo en agua doce horas por lo ménos. 
Almejas.— Deben quitárseles unas langostillas ó 
insectos pequeños quo se crian en ellas , porque son 
muy nocivos. 
Habas. — Las mejores deben ser pequeñas y 
tiernas; cuando se cuecen con la vaina, deben estar 
un cuarto de hora para quitárseles la aspereza. 
Judías. — Las blancas se han de echar en •el 
agua cuando hayan principiado á hervir, que debe 
sor á fuego muy vivo. 
Setas. — Muchas personas han sido víctimas de 
envenenamientos por este vegetal, en especial las 
que se cogen en los bosques, y así sólo se puede 
tener confianza en las que se crian en los parajes 
conocidos y en terreno de huertas. 
PREVENCIONES SOBRE LAS SUSTANCIAS ESTIMULANTES 
Y SALSAS. 
Los estimulantes se emplean para excitar el 
gusto y dar aocion á los órganos del apetito, que 
sin ellos todo sería insípido é insustancial. Ob-
tienen el primer lugar las especias que vienen 
de Oriente y de América; despues entran las plan-
tas aromáticas indígenas, la sal y cuanto se con-
serva con ella, los ácidos vegetales y las plantas 
aperitivas. 
282 	 TARTE PRIMERA. 
La pimienta entre las especias es la más comun. 
Hay pimienta blanca y negra, aunque todo sea 
producto de un mismo árbol; constituye su dife-
rencia la preparacion, porque la blanca no es otra 
cosa que la negra sin corteza, y no obstante ésta 
es ménos acre y picante, siendo conocida en el 
comercio con el nombre de pimienta de Holanda y 
de Inglaterra, reducida á polvo más 6 ménos su-
til , y la venden con el nombre de pimienta fina. 
Por pimienta molida ó negra se extiende la es-
pecia preparada con su polvo solamente majada, y 
ésta se usa para comer las ostras, sopas y ensalada. 
El clavo de especia despues de la pimienta es lo 
quo más se usa. Se meten en una cebolla quemada 
para dar color y gusto al caldo : se usa de ellos en 
muchas salsas y guisados, y en todos los interme-
dios preparados con legumbres, pues su perfume 
es bastante agradable y de un gusto casi general ; 
pero es necesario sacarlos Antes de servir, pues su 
olor es lo que agrada. 
La nuez moscada tambien es parto de las espe-
cias que deben hallarse en las cocinas. Se eligen do 
ellas las más sanas, que se raspan en los guisados 
á medida que se necesita. Está bien á todas las 
salsas, y con particularidad á las coliflores y hue-
vos. La flor de moscada, que no es otra cosa que 
su segunda corteza, se emplea pocas veces en las 
salsas y guisados; por lo regular se la destina á los 
intermedios de dulces , á los que da un gusto tau 
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fino y agradable como lo haria la misma nuez. 
La canela no se emplea tanto en la cocina como 
en las confituras y licores; pero puede tener algun 
uso en ciertas circunstancias. La de Ceylan es la 
mejor y la única que se debe emplear. 
El jenjibre, raíz de una planta originaria do las 
Indias y de las Antillas, que nos la trasmite el co-
mercio seca, es acre, aromática, ardiente, y de un 
olor bastante agradable, aunque fuerte. 
Tal es, poco más 6 menos, el número de las espe-
cias que se usan en la cocina reducidas á polvo 
muy fino, del que so echa la dósis conveniente, 
quo se varía segun el empleo que quiere hacerse do 
ellas; siendo estas las cuatro especias que convie-
ne usar para los guisados, á fin de que no salgan 
demasiado insípidos 6 sobradamente aromáticos. 
Síguense despues los estimulantes que crecen na-
turalmente en nuestros países, ya sean arbustos, 
plantas, granos 6 raíces de huertas, pues en otro 
tiempo sustituian entre nosotros á todas las espe-
cias de quo nos provee la América. 
El primero de todos es el laurel; sus hojas aro-
máticas sirven muy á menudo para perfumar dife-
rentes guisados; pero es necesario usarlo con mu-
cha sobriedad. Se conoce otro laurel, llamado do 
cereza, del cual no se usa sino para dar á la lecho 
el gusto y olor de las almendras; pero como debe 
esta propiedad €ii ácido prúsico, veneno el más 
violento, debe usarse en muy pequeña dósis, y lo 
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más una ó dos hojas, siendo lo bastante para poco 
manos de media azumbre. 
El tomillo entra tambien entre los adherentes. 
Su olor fuerte y demasiado aromático impide que 
se use en grandes dósis. 
La mejorana, planta muy aromática, tiene un 
olor tan fuerte como el tomillo, y da los mismos 
resultados. 
La ajedrea, cuyo uso no es tan comun como el 
del tomillo, tiene poco más ó ménos sus propie-
dades. 
La ajodrea y mejorana se usan frescas; el laurel 
y tomillo se conservan durante mucho tiempo, 
pues áuu secos no pierden su sustancia aromática. 
Deben contarse entre estas diversas sustancias 
aromáticas el estragon, perejil, hierbabuena, ce-
bolleta, perifollo, apio, cebolla y ajo; pero aunque 
no se les considera como particularmente llenos do 
un aroma capaz de estimular las órganos de la di-
gestion, no obstante esto son inexcusables entre to-
das las preparaciones alimenticias, especialmente el 
perejil, que casi es do primera necesidad, y no 
bay guisado, por más simple que sea, en que no se 
emplee. Lo más esencial para todos los quo están 
encargados de las cocinas es no abusar 
 . de los esti-
mulantes, que pudieran ser muy nocivos , princi-
palmente á las personas delicadas. 
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PREVENCIONES PARA LOS FRITOS. 
Se da este nombre al aderezo de toda especie do 
viandas, peces, legumbres y frutas , hecho en una 
sarten por medio del aceite 6 de la manteca; fre-
cuentemente se usa en él, tanto para variar los ali- 
mentos como para aprovechar una infinidad de pie-
zas que se habian de desechar. - 
El frito se compone de diferentes sustancias, y 
por lo comun se hacen con manteca de cerdo y con 
aceite el más fino y delicado. Debe disponerse todo 
de antemano para hacerlo con un grado de calor 
suficiente por medio de un fuego activo 6 modera-
do, segun se necesite. La pasta' de freír se hace con 
harina de flor, yema de huevo, 'un poquito de aguar-
diente y corta cantidad de aceite. Debe ser ligera 
y de una consistencia regular, que no esté demasia-
do espesa, y hecha con dos horas de anticipacion. 
El aceite 6 manteca debe estar hirviendo al echar 
las sustancias para freírse. 
PREVENCIONES PARA LOS ASADOS. 
Lo primero que debe observarse para que los 
asados queden å punto es proporcionar la cantidad 
del fuego á la calidad de las carnes. La vaca y cl 
carnero exigen uu fuego vivo, pero siu precipitar 
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su coccion, y disminuyendo por grados el calor. 
Como en estas dos clases de carnes es esencial que 
conserven todo su jugo, es preciso evitar que se 
sequen en el asador, humedeciéndolas frecuente-
mente con grasa. 
La vaca exige ménos fuego, y es necesario ro-
ciarla y untarla más a menudo con la grasa, y 
nunca debe servirse con sangre, pues sería mal-
sana. Para asegurarse si esta en punto, se le pica 
con una aguja de hacer media, profundizándola 
hasta el hueso, y s i. el jugo que sale por la picadura 
eotá limpio 6 sanguinolento, en este caso so deja la 
pieza en el asador, pero no debe repetirse á menudo 
esta operacion para que no se desperdicie el jugo 
por la picadura. 
Para quo las aves estén tiernas y delicadas, so 
,ha de tener presente que la quo sirva para el me-
diodía debe matarse la víspera, y la que ha de ser-
virse por la noche, puede matarse por la mañana 
muy temprano; .es necesario templarla en agua hir-
viendo y desplumarla allí mismo miéntras puedan 
aguantarla las manos. Hay otro modo de conservar 
la ternura de las aves, y es hacerlas tragar una cu-
charada de vinagre un poco antes de matarlas. Las 
aves son más tiernas cuando han sido ahogadas que 
cuando se las hace sangrar. Si se les corta la cabe-
za, ha do ser cuando ya estén frias. 
Nada más insípido que una ave consumida al 
fuegu y que ha perdido todo su jugo, de modo quo 
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si se expone á un fuego vivo, como la vaca y car-
nero, el pellejo se quemaria y perdería uno de sus 
mejores atractivos. Para evitar este inconveniente, 
téngase la precaucion de envolver en un papel las 
aves, y frotarlas con manteca ó aceite. Se las quita 
despues el papel, se rocian con la grasa y se expo-
nen por algunos instantes al fuego vivo, que es lo 
que se necesita para dar color al pellejo y para ha-
cerle reluciente, así corno á las cortezas de tocino. 
En cuanto á las aves grandes, tales como los 
gansos y patos, atendida la dureza de su pellejo, se 
pueden poner sin inconveniente á un fuego vivo, y 
so conocen cuando están en punto por el humo que 
despiden. El cordero debe ser tratado como las 
aves. 
Para los bistek y otras carnes preparadas en 
parrillas, todo el arte consiste, especialmente para 
la vaca y carnero, en que sufran un fuego vivo, 
pues sólo por este medio se concentran los jugos. 
Ha de tenerse especial cuidado en no dejarlos co-
cer ni consumir demasiado, y  no volviéndolos más 
que una vez. 
Para mayor inteligencia, presentamos un cua-
dro detallado del tiempo que cada pieza debe estar 
al fuego, calculando que éste sea vivo. 
florae. 
Vacs en un peso de 10 libras.. . . . 2 '/s 
Id. de 5 Id. 
	
1 1/' 
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norms:  
Venado en un peso de 8 á 10 libras.. 2 + /4 
Id. de 4 Id. 	  1 
Cerdo fresco de 4 Id. 	  2 
Id. de 2 Id. 	  1 +/4 
Carnero, pierna ó espalda, de G Id.. 
	 . 1 34 
Id. de 4 Id. 	  1 
Cochinillo de leche, grande 	  2 4/2 
Id. pequeño 	  2 
Cordero, un cuarto grande. 	  1 
Id. pequeño ó pierna. 	  » 3/4 
Liebre grande 	  1 +/s 
Lebrato. 	  » 3/4 
Conejo grande 	  » 3/4 
Id. pequeño. 	  » +/s 
Pavo grande. 	  1 +/4 
Id. mediano. 	  1 
Id. pequeño. 	  » 3/4 
Pollo. 	  » 3/4 
Ganso grande 	  1 +/» 
Id. pequeño. 	  1 




Faisan. 	  » 5/4 
Pichon. 	  » +/4 
Perdigon. 	  a +/s 
Codorniz grande 	  
Id. pequeña. 	  » 4/4 
Alondras 
	  20 mina. 
PRINCIPALES T1RMINOS DE COCINA. 
Abarbetar. 
—Es pasar un bramante á fin de re-
tener los miembros do un ave. 
Aderezar.—Llámase aderezar la carne, quitar 
la piel, los nervios y las gorduras superfluas. 
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Aperdigar. — Poner la carne, las legumbres ó 
las frutas en agua hirviendo durante algunos ins-
tantes, despues de lo cual se saca y se pone en agua 
fresca. 
Bañar. — Se hace bañar la carne para quitarle 
la sangre que contenga y hacerla más blanda. Este 
medio consiste en ponerla en remojo por espacio do 
una hora 6 ménos tiempo en una cacerola llena de 
agua fria. 
Baño maría.—Se dice de la carne ú otras sus-
tancias que se hacen cocer en una cacerolita baña-
da en agua hirviendo, á fin do que no experimen-
ten la action inmediata del fuegp, que las quema-
ría ó cocería demasiado aprisa. 
Calar. — Hacer empapar por mucho tiempo la 
sopa. 
Deshuesar. — Es quitar los huesos de las aves 
6 piezas de caza, y tambien las espinas de los pesca-
dos. Esta operacion exige mucho cuidado y gran 
práctica. 
Empanar. — Echar pan rallado 6 migas peque-
ñitas de pan sobre la carne asada ú otras cosas que 
se hacen cocer á las parrillas 6 al horno. 
Enlardar. — Cortar pedacitos muy delgados (le 
largo y sujetarlos con un bramante en el vientre y 
espalda de las aves que se' ponen al asador. 
Escabechar. — Poner la carne ó el pescado en 
uua preparation , para darle gusto ó para conser-
varlos. 
!S 
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Escaldar. — Bañar en agua muy caliente un 
animal del cual se quieren quitar las plumas ó el pelo. 
Exprimir.— Apretar una fruta para hacer salir 
i jugo. 
Estofar.— Hacer cocer la carne en un puchero 
uuy bien tapado paga impedir la evaporacion. 
Lardear. — Poner en el fondo de una cacerola 
algunas tajaditas de jamon ó tocino 6 bien algunas 
hojitas de lardo. 
Macerar.— Es ablandar, enternecer alguna cosa 
ti golpes ó por medio de algun licor. Poner en una 
infu sion fria 6 en un líquido alguna sustancia eu-
ros principios se quieran extraer. 
Majar.— Es triturar 6 dividir groseramente en 
un mortero 6 por cualquier otro medio. 
Manga. — Pedazo de lana de un tejido tramado 
quo se cose en forma de cono; la parte superior se 
fija en un pequeño cerco, en el que se pone un 
mango. Se pasan toda clase de líquidos con esta 
especie de embudo de filtro. 
Mechar. — Introducir mechas de tocino gordo 
en la carne de las aves ú otras viandas que se han 
de asar 6 empapar. Conviene quo siempre se meche 
en el sentido inverso del hilo de la carne, á fin de 
quo al trincharla se corten las lonjitas al traves de 
aquélla. 
Preparar.— Poner á punto las carnes de los ani-
males 6 aves para guisarlas; darlas aquella forma 
que más conveniente sea. 
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Ramito.—Se dice del perejil 6 cebolleta que se 
ata en forma de lio y que se pone en los guisados 
para darles mayor sabor. Llámase ramito compuesto 
al que ademas del perejil y la cebolleta, hay tomillo, 
albahaca, laurel y un grano de clavo. 
Rebozar.—Extender 6 derramar sobre las carnes 
6 aves trinchadas, calientes y dispuestas para el 
servicio, las salsas 6 jugos reducidos á una consis-
tencia bastante espesa, llamada rebozo. Empléase 
con el auxilio de una pluma. En repostería es ha-
cer una costra de azúcar sobre las frutas 6 pas-
teles. 
Rehogar. — Cocer á fuego lento. 
Saltar. — Se llama ea cocina guisado saltado 
al que puesto en la cacerola se le hace dar saltos á 
la mano. 
Sazonar. — Hacer sazonar es dar un baño de 
manteca á la carne, aves ó caza que se quiera po-
ner un poco blanda. 
Soasar. — Medio asar 6 asar ligeramente, torna-
do en el sentido propio, y tambien poner las aves 
6 caza en una cacerola al fuego y darles vueltas 
hasta que la carne se hinche un poco. 
Soflamar.— Es hacer pasar las aves ó caza de 
pluma por un fuego claro 6 de llama, para que se 
queme el pelo ó plumas pequeñitas que pueden ha-
ber quedado. 
Tamiz. — Es un pedazo de lana que sirve para 
pasar los jugos, etc. Se suple por medio de un ro- 
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dilla humedecida. Llámase tambien del mismo mo-
do un instrumento de cocina, especie de cedazo de 
seda 6 cerdas, por el cual se pasa ó cierne el caldo 






Antes de explicar la fabricacion de los diferentes 
 
objetos de pastelería, de que nos vamos á ocupar,  
nos ha parecido oportuno dar á nuestros lectores 
 
algunos conocimientos sobre la calefaccion del hor-
no, y los diferentes grados á que debe ponerse, se-
gun lo exijan las pastas ó masas.  
Se conoce que un horno esta caldeado ó caliente, 
 
cuando, restregando un palo fuertemente en la bó-
veda ó en el hogar, saltan algunas chispitas, en cuyo  
estado se cierra el horno, y al cabo de un pequeño  
rato empieza el primer grado de temperatura, del  
que nacen los seis siguientes :  
1.° Llamado horno ardiente. — Este se obtiene  
como hemos indicado, se limpia el horno, quitán-
dole la brasa y ceniza con un palo, barriéndolo des-
pues, y por último, pasándole un trapo empapado  
en agua y atado á un palo largo. Acabada esta ope-
racion, se vuelve å cerrar, y al cabo de un cuarto  
t 
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de hora se puede utilizar, cociendo las empanadas 
de relleno de ca rne, los timbales, pastas de leva-
dura, etc. 
2.' Horno manso.—Despues de una hora de ha-
berse aprovechado la temperatura antecedente, el 
horno ha perdido necesariamente su fuerza, y se 
reduce á este segundo grado, á propósito para co-
cer las tortas de entradas, los pasteles de frutas, 
las masas hojaldradas, etc. 
3.° Horno regular.—Habiendo servido una hora 
el horno manso, 
 . ó dos horas despues del horno ar-
diente, se obtiene la temperatura regular, en la que 
se cuecen los bollos, pastas de almendrados, los 
panecillos, pastaflora, etc. 
4.° Horno templado. — Pasada una hora de la 
temperatura anterior, queda el horno templado, el 
quo se emplea para cocer las diferentes clases do 
bizcocheria, mantecados, roscones, etc. 
5.' Horno suave.—Esta temperatura empieza al 
cabo do una hora que ha servido el horno templa-
do, y se aprovecha para cocer cierta clase de budi-
nes, soplillos, bollos, merengues, etc. 
6. ° Horno flojo. — Se encuentra el horno en esto 
grado cuando ha declinado su primera temperatura 
por espacio de cinco horas consecutivas, cuyo gra-
do se emplea para los merengues secos, suspiri-
llos, etc. 
Es esencialísimo el graduar el 'horno como aca-
bamos de explicar, porque el buen éxito de los ob- 
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jetos de pastelería, depende casi siempre de esto 
requisito. 
Modo de preparar la pasta. —Póngase en una 
mesa limpia un monton de dos libras de harina; 
hágase un agujero en medio, y échese en él media 
onza do sal, un cuarteron de manteca, seis yemas 
de huevo y medio cuartillo de agua; mézclese todo 
hasta que so incorpore con la harina, y se amasa, 
añadiendo un poco de agua; esta masa se hace más 
dura 6 más blanda, y sirve para hacer tortas. 
Masa para bollos. — Se empieza por hacer leva-
dura. Para este efecto, póngase un monton de ha-
rina sobre la mesa, como una cuarta parte de la 
que se ha de emplear. Se hace un agujero en me-
dio, se echa en él levadura de cerveza, vertiendo 
agua tib a por encima, y se amasa bien. Hecho esto, 
se pone la masa en un arteson, se la hacen dos cor-
taduras en cruz, se cubro con un paño y se deja 
fermentar. Se emplea una onza de levadura por li-
bra de harina amasada con ella ó de otro modo por 
cada cuatro libras de masa. Cuando la levadura 
baya adquirido la calidad que se requiero, amásese 
aparte el resto de la harina con manteca de vacas, 
huevos y sal fina; únase la levadura, dóblese la 
masa muchas veces, espolvoreándola con harina. 
Déjese reposar ocho horas, al ménos, Antes de ha-
cer los bollos. Se pone, generalmente, por cada li-
bra de harina un buen cuarteron de manteca do 
vacas, tres huevos y dos gramos de sal. 
296 	 FAITE sEOII?ma. 
Masa crocante ó que cruje al mascarla. — Ama.-
sense almendras machacadas, bien secas, con igual 
cantidad de azúcar en polvo, humedeciéndolo poco 
á poco con claras de huevo batidas y algunas gotas 
de agua de flor de naranja, más ó ménos, segun su 
espesor. Evapórese esta masa á fuego lento en un 
perol; póngase en un pan sobre la mesa para que se 
enfrie ántes de emplearla. 
Pasta para masas.—Póngase en una cacerola nn 
cuartillo de agua, un cuarteron de manteca fresca, 
unas cortecitas de limon picadas, un cnarteron de 
azúcar y un poco de sal; póngase á hervir, y ántes 
de que principie se retira y se le quitan las corte-
zas de limon, añadiendo harina poco á poco, tanta 
como pueda absorber el agua; se menea continua-
mente y se pone al fuego cinco 6 seis minutos, sin 
dejar de . menear, y cuando la pasta esté en su pun-
to se conocerá, porque se desprende de la cacerola; 
entónces se traslada á una cazuela vidriada, y se lo 
añaden huevos uno á uno, hasta quo la pasta se 
pegue á los dedos; báñese con manteca y harina 
una fuente, y colóquese encima esta pasta en pe-
dazos del grueso de una nuez; añádansele almen-
dras picadas con azúcar molida, y se mete en el 
horno; de esta pasta pueden hacerse bollos, dándo-
les la figura quo se quiera; debe cocerse á horno 
templado. 
Pasta para empanadas ,flanes y tortas.—Se hace 
ton dos libras de harina, libra y media de mante- 
r 
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ea, media onza de sal, cuatro huevos batidos y dos 
vasos do agua; bágase una pasta, revolviéndolo 
gradualmente y sin amasarlo, y extiéndase con el 
rodillo, como la pasta hojaldrada. 
Masa de empanadas.— Tómese ménos de media 
cuartilla de harina, dos libras de manteca de va-
cas y una libra de grasa de vaca ; derrítase la man- 
teca y la grasa, y espúmense bien antes de incorpo-
rarlas en la harina, añádanse seis yemas de huevo 
y suficiente cantidad de agua muy caliente, amá-
sese mucho tiempo, y arróllese muchas veces. 
Masa dura. — Mézclese una libra de harina con 
poco ménos de manteca de vacas, añádase un poco 
de agua fria y suficiente cantidad de sal, amásese 
con el rollo y cúidese que quede bien dura. 
Masa en hojas. — Tómese una libra de manteca 
de vacas por libra de harina, mézclese la masa bien 
blanda, añadiendo agua fria; se aplasta con el ro-
llo, hasta que quede del espesor de un duro; úntese 
bien la superficie con manteca de vacas, se dobla 
por la mitad, se pasa el rollo de nuevo y se volverá 
á untar de manteca y harina tantas veces como ho-
jas querais dar å la masa. Lo ménos son tres. 
Masa doblada. — Extiéndase la harina sobre la 
mesa, hágase un agujero en medio, y pónganso 
para un cuarteron de harina cinco de manteca•de 
vacas en pedacitos, una onza de sal y suficiente 
cantidad de agua para hacer una masa bien espe-
sa; mézclese por pequeñas porciones, y despue 
i 
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amásese con toda la fuerza posible. Conviene no 
emplear ésta más que dos horas despues de confec-
cionada. 
Masa crustillante. — Póngase la harina sobre la 
mesa, hágase un agujero en medio, échese en él 
manteca de vacas en pedacitos, á razon de tres 
cuarterones por libra do harina, un poco de agua 
y dos claras de huevo, batidas hasta que tomen la 
consistencia de nieve, con un cuarteron de azúcar 
en polvo y un polvito de goma arábiga tamizada. 
Se mezcla todo, y luégo se amasa por espacio de 
media hora. 
Pasta hojaldrada. — Sobre una mesa limpia so 
ponen dos libras de harina, formando en medio un 
agujero, en el cual se echa media onza de sal, dos 
claras de huevos, dos cucharadas de agua y un 
cuarteron de manteca. Se reune la pasta y se deja 
reposar por media hora; al cabo de este tiempo so 
extiende la pasta con un rodillo, cubriéndola con 
una libra de manteca, que se deshará bien. Si está 
firme, se vuelve á dejar reposar, y despues se plie-
gan los dos extremos de la pasta sobre la manteca, 
de manera que quede bien cubierta, y se deja. El 
modo de amasar es el siguiente : Se extiendo la 
pasta con cl rodillo hasta que no tenga sino un dedo 
de espesor, y se la dobla en tres pliegues; se la dan 
cuatro vueltas, á fin de quo lo que quedaba de lado 
quede por delante, y se le vuelve á pasar el rodi-
01o. Esto es lo quo se llama una vuelta de masa; ope- 
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radon qne se repite cuantas veces sea necesaria, y 
se deja descansar la masa hasta que el horno esta 
caliente. Ent6nces se le dan otro par de vueltas. 
Cuando se pone tanta manteca como harina, ne-
cesita cinco vueltas, y cuando hay tres cuartas par-
tes de manteca para una de harina, necesita seis. 
Pasta para bollos, pastelitos, tortas, etc.—En 
dos libras do harina, que se pondrá encima de una 
mesa muy limpia, se hace en ella un agujero en 
medio, y en él se echa media onza de sal, un cuar-
teron de manteca, seis yemas de huevo y medio 
cuartillo de agua. Se mezcla todo hasta que se in-
corpore con la harina, y se amasa, afiadiendo un 
poco de agua. Esta masa se hace más dura 6 más 
blanda, segun el uso que de ella se haga. 
Pastel caliente.— Se hace con la pasta regular, y 
para ponerla á cocer se llena de harina; despees so 
retira y se quita la harina, y en su lugar se mete 
dentro un guiso de merluza, ternera, setas, arroz 
6,10 que se quiera. Este pastel puede cocerse en el 
hornillo 6 sobre cenizas calientes. 
Pastel frío.—La carne que se destine á la com-
posicion de un pastel debe estar pasada por mante-
ca, como la de pavos, liebres, capones, conejos, que 
se deshuesan; pero se deja entera la de los patos, 
pichones, perdices y calandrias. El jamon debe 
tambien cocerse do antemano, y todo, excepto esto 
último, debe mecharse con pedazos más ó ménos 





se toma un trozo de pasta preparada y se hace una 
bola ó un óvalo, aplastándolo y reduciéndolo al 
grueso de un dedo sobre dos hojas de papel de es-
traza, de la figura que se le ha de dar, dejando á la 
 
pasta un ribete de tres ó cuatro dedos. Se colocan 
 
dentro las carnes, llenando los intervalos con re-
lleno. Se aprieta con las manos para hacer de todo  
una masa y se cubre todo con lonjas de tocino; so  
forma con la pasta una cubierta, en medio de la  
cual se hace una abertura, en que se arrolla una 
 
cartulina, se cuece á fuego vivo, en donde debo 
 
permanecer por lo manos tres horas; sb le quita la  
cartulina, cerrando la abertura con un poco de la 
 
misma pasta.  
Suplicaciones, especie de barquillos.— Tómese ha-
rina de flor y mitad de su peso de nata,, azúcar en  
polvo tanto cono de harina y nata; hágase con el  
todo una masa muy clara, bátase bien y se aroma-
tiza con agua de flor de naranja. 
 
Estando ya el molde bien caliente y engrasado  
de manteca de vacas fresca, tómese pasta con la  
punta de una brocha y llénese de ella; despues do 
 
lo cual se pone á un gran fuego de carbon, cada 
 
lado uno despues de otro. Expolvoréense con azú-
car en polvo á medida que se vayan sacando del  
molde. 
Pastelillos. — Adelgácese con el rollo masa en 
 
hojas hasta que quede del canto de dos cuartos;  
córtense con un molde dos suelos para cada paste- 
^ 
1 
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lillo sobre el uno se pone un poquito de relleno 
del grandor de un dedal, se cubre con el otro suelo 
y 8,3 reunen las orillas con los dedos, mojándolos un 
poco. Se bañan èon huevo como las tartas y se po-
nen en el horno en una lata de hierro. Se necesita 
poco tiempo para que estén cocidos. Cúidese no 
tomen mucho color, en atencion á que el horno debe 
estar muy caliente. 
Pastel de arroz.— Tómese para una libra de ha-
rina media de arroz cocido de antemano en mitad 
de agua y lecho y bien frio, seis huevos, una bue-
na media libra de manteca de vacas; amásese el 
todo y hágase un pastel, que se concluirá como el 
precedente. 
hojaldrados.— Con la misma pasta se hacen do 
diferentes formas y tamaños, y segun sus formas 
se les da el nombre. Se trabaja bien la masa con el 
rodillo, y se corta á capricho; abriéndolo por medio, 
se coloca dentro un poco de dulce, se vuelve á eu-
brir y se pone en el horno. 
Empanada caliente.— Hágase el suelo de masa 
do empanada del grandor que se quiera, cúbraso 
con un relleno y pónganse encima las carnes de que 
se quiero hacer la empanada; se sazonan en buen 
gusto, se añade un ramito de perejil y mucha man-
téca de vacas, lonjitas de tocino y rajas de jamon y 
de ternera; se levantan las orillas de la masa y se 
cubre con otra capa de masa. Se abre como la tar-
ta para quo salga el humo interior, y del mismo 
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modo cuando esté enteramente cocido se saca el pe-
rejil, el tocino, el jamon y la ternera, y se reem-
plaza con el guiso que convenga. 
Empanada fria.— l=lágase un relleno con más 
tocino que carne, el todo bien picado junto y sazo-
nado, añadiendo hierbas aromáticas machacadas; 
rehóguense las carnes en una cacerola con manteca 
de vacas; dcspues de frias se echan sobre la masa, 
como se acaba de decir, cuidando de llenar bien los 
huecos que forme la carne con el mismo relleno que 
se pone debajo; cúbrase con lonjas de tocino y dé-
jese evaporar el humo. 
Agujas de carne.— Dispuesta la pasta de hojal-
dres y adaptada á un molde, se añade proporciona-
damente picadillo de ternera, pechugas, etc., cu-
briéndolo con otra capa de la misma masa, ponién-
dolo á cocer en un horno. 
Agujas de dulce.— Mas trabajada la pasta para 
esta clase de agujas, y poniéndolas más cantidad 
de manteca, se adapta al molde, llenándole de fru-
ta en dulce; se cubre y pone al horno. 
Bartolillos.— Tómese pasta de tortas, aplánese 
con el rodillo hasta dejarlo de una línea de grueso; 
se divide en dos hojas iguales; póngase un poco de 
dulce sobre la primera, so adapta en seguida la 
otra, uniéndolas por los bordes, y se ponen en el 
 horno. 
Mantecados de Astorga.—Se pone en una cazoleta 
una libra de buena manteca fresca y otra de azá- 
PASTELERÍA. 	 303 
car blanca tamizada, se bate bien con una espátu-
la, y á intervalos se añade hasta doce huevos; cuan-
do está muy batida, se la incorpora una libra de 
harina superior bien pasada y una onza de canela 
pulverizada; hecho esto, se traslada á cucharadas 
esta masa en unas cápsulas do papel que do ante-
mano se han preparado, y al momento so ponen á 
cocer en el horno regular 6 templado, por espacio 
de seis ú ocho minutos. 
Mantecados de Soria. — Se pone en un cazo una 
libra de manteca fresca de vaca y se deslie á lum-
bre mansa; luégo se la echa azúcar de lustre hasta 
formar una masa espesa, la que se coloca en cáp-
sulas chatas do papel blanco, y en seguida se meten 
á cocer en el horno floj6, pero con la puerta abier-
ta, porque estos mantecados para cocerse solamente 
se han de secar. 
Mantecados d estilo de Castilla.—  Mézclese una 
libra do harina con otra de azúcar y un poco de 
aguardiente y media libra de manteca, y bien ama-
sado, se deja reposar la masa una hora, extendién-
dolo despues con un rodillo; se cortan los manteca-
dos redondos 6 de la forma que se quiera, ponién-
dolos en un horno poco caliente, y se sacan á los 
pocos minutos. 
Pastel de almendras.—Puesta la harina sobre una 
mesa, se hace en ella un hoyo, donde se mete man-
teca de vacas, huevos, algunos granos de sal, azú-
car en polvo y algunas almendras machacadas. Se 
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trabaja bien la masa, mezclándolo todo bien, se ha-
ce un pastel delgado y redondo, y se pone sobre un 
papel bien untado de manteca; al sacarlo del horno 
se le da el color, rociándolo con azúcar en polvo, 
que se derrite arrimándola una pala hecha ascua. 
Se pueden emplear para una libra de harina cua-
tro huevos, claras y yemas, un cuarteron de azú-
car y media libra de almendras dulces bien ma-
chacadas en seco. 
Tarta de manzanas. — Bátanse más yemas de 
huevo que claras con una buena mermelada bien 
cocida, añádase suficiente cantidad de azúcar y un 
poco de nuez moscada raspada, y se extiende so-
bre un suelo de masa en hojas de seis ó siete 
vueltas, se levantan los bordes como los de una tor-
ta ordinaria, y pónganse en el horno sobre una 
lata de hierro ó una hoja de papel engrasado. 
Tarta de diversas frutas.— Tómese la compota 
del dulce que se quiera, póngase sobre la masa, y 
conclúyase como la anterior. 
Tarta de dulces.— Extiéndase el dulce sobre la 
masa y levántense las orillas todo al rededor. Cú-
brase con una capa de masa muy delgada, en la 
que se hacen de distancia en distancia unos aguje-
ritos. Se cuece como la de manzanas, y se expolvo-
rea con azúcar al sacarla del horno. 
Tartitas.— Córtese masa bien adelgazada y en 
hojas como para hacer pastelillos, observando que 
para cada una sólo se Aecesita un redondel de masa; 
t 
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póngase encima frangipana, dulce ó mermelada; 
se levantan las orillas , por encima del dulce se 
cruzan unas cintitas de masa, se cuecen en el hor-
no y bañan con azúcar y la pala hecha ascua. 
Pasta turrada de almendras.—Se hace pasta una 
onza de almendras dulces, echando un poco de cla-
ra de huevo y agua de flor de naranja, poniéndolo 
á fuego lento, mezclándolo poco á poco con doce 
onzas de azúcar, meneándolo hasta que se haya in-
corporado bien; se corta con un cuchillo, dándola 
la forma que se quiera. 
Almendrado. —Tómese igual peso de azúcar 
blanca y almendras dulces, mondadas y cortadas á 
lo largo en tiritas ; desliase el azúcar en la cuarta 
parte de su peso de agua, clarificada, échense las 
almendras , y menéense puestas al fuego hasta quo 
chisporroteen ; se aromatizan cou cáscara de limon 
raspada, de naranja ó cualquiera otro ingrediente 
de buen olor; póngase en el molde y acábese de co-
cer, aplicándole con los dedos en todas direcciones 
hasta que tome color de caramelo. 
Es menester mojarse los dedos de cuando en 
cuando en agua fria. 
Amarguillos de almendra) y  avellanas.—Se mon-
dan cuatro onzas de almendras ó avellanas y dos ó 
tres de almendras amargas, hirviéndolas en agua 
por corto tiempo; se dejan enfriar y se majan en 
un mortero, echando clara batida de huevo para 
que no se hagan aceite; se baten muy bien tree 
to 
F" 
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claras de huevo y se añaden separadamente dos ye-
mas batidas con dos onzas de azúcar en polvo. Toda 
esta mezcla se menea bien, y cuando esté incorpo-
rada se espolvorea con flor de harina y dos onzas 
de azúcar en polvo. Se hacen cajetillas de papel 
para llenarlas con la masa y se ponen en el horno á 
un calor moderado. Para darles color se pasa por 
encima un puñado de paja encendida. 
Bollos.— Puesta sobre una tabla libra y media 
de harina, mézclese con media onza de manteca, 
un poco de harina y agua tibia; se forma una pasta 
consistente, que se dobla sobre ella misma, aña-
diéndole á esta pasta media libra de harina, media 
onza de sal, media libra de manteca y seis huevos, 
uniéndolo todo á la pasta fermentada; so vuelve á 
amasar, dejándola reposar por diez horas, y con 
ella se hacen los bollos. 
Bollos defor de naranja.—Se hacen como los so-
plillos de rosa, con la diferencia que so echa agua 
de flor de naranja; se pueden hacer tambien de 
azafran, anis y canela. 
Panecillos americanos.—Se machacan en el mor-
tero cuatro onzas de almendras mondadas, las quo 
ee rocian eon un poco de ron hasta que forman una 
pasta muy fina; hecho esto, se perfuman un poco 
coñ clavos y especia pulverizados, se añade azúcar 
de lustre, y se forma una masa de un templo bien 
consistente, despues se aplana, y en todo lo domas 
restante se observa lo indicado en los anteriores. 
)"- 
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Croquetas de arroz.— Se pone en agua un cuar-
teron de arroz hasta que se abra, y se prepara co-
mo hemos dicho de la torta de arroz; pero en vez 
de ponerle en un molde, se hacen bolitas ó rollitos, 
que se bañan en huevo batido y azúcar; despues so 
empanan y se vuelven á meter en el huevo, se pa-
san segunda vez por el huevo y se frien bien, sir-
viéndose bien calientes. 
Croquetas de confituras.— Se hará un poco do 
pasta en hojas y se cortará en dos pedazos redon-
dos; se colocará en cada uno el grueso de una ave-
llana de mermelada de albaricoques; mojados y do-
blados los bordes, se colocarán sobre una cobertera 
de cacerola, desde donde se deslizarán á la fritura, 
y cuando estén doradas se espolvorean con azúcar 
y se retiran. 
Soplillos.— Tómense cuatro cucharadas de fécu-
la de patatas y deslíense en un cuartillo de nata, 
añadiendo cuatro onzas de azúcar, cuatro de man-
teca, corteza de limon raspada y cuatro yemas do 
huevos. Se hace hervir todo esto hasta que tomo 
consistencia, retirándolo despues del fuego y de-
jándolo enfriar, se mezclan de nuevo otras seis ye-
mas de huevo y cuatro claras bien batidas; se to-
man pedacitos de esta masa y se ponen en un papel, 
separados unos de otros ; se coloca encima de ceni-
za muy caliente una plancheta delgada de hierro, 
y se sirven inmediatamente que empiecen á subir. 
Se pueden hacer tambien con crema do arroz, do 
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castañas, de miga de pan, etc.; y en cuanto al gus- 
to que se les quiera dar, se puede elegir la canela, • 
la vainilla, el limon, la naranja, etc. 
Soplillo de arroz.— Móndese media libra de ar-
roz y cuézase con nata, azúcar y un poco de sal; 
estando bien cocido pásese por el tamiz, colóquese 
este puré en una cacerola con seis yemas de huevos, 
un poco de flor de naranja, corteza de limon con 
un poquito de manteca, y añádanse seis claras ba-
tidas con nieve. Hágase calentar al horno de cam-
paña, úntese de manteca un molde, cayos bordes 
se guarnecerán con una faja de papel para sostener 
el soplillo cuando suba. Se vaciará en él la compo-
sicion, y se colocará sobre la ceniza encendida. El 
horno debe tener un calor moderado. 
Soplillo de patatas.— Se hace como el de arroz : 
cuatro onzas de fécula, un cuartillo do nata y seis 
huevos. 
Soplillo de chocolate.— Tómese un cuartillo de le-
che y tres onzas de chocolate, una cucharada de 
fécula de patatas y cuatro huevos frescos; hágaso 
cocer el chocolate en la leche, añádase la fécula, 
hágase cocer durante tres minutos, y cuando la ma-
teria esté bastante enfriada para que no puedan 
cocer los huevos, agréguense las yemas bien bati-
das; por otra parte bátanse las claras de los mismos 
huevos hasta que estén un poco firmes, y mézclese-
las con todo, y despues se derrama en un molde 





pees de haberlo untado muy bien con manteca fres-
ca; póngase en el fuego, cúbrase con el horno de 
campaña y sírvase en el molde sin perder un ins-
tante. 
Con semejante papilla se hacen soplillos de ma-
carrones, poniéndolos hechos pedazos. Del mismo 
modo se ejecuta con los albaricoques ú otras frutas, 
añadiendo la mermelada; con el café haciéndole 
cocer con café tostado; en la crema, Antes de aña-
dir la fécula, con flor do naranja, etc. 
Pronto hecho.— Desliense huevos enteros en ha-
rina, de modo que se haga una pasta espesa, que 
se desleirá luégo hasta que adquiera la consistencia 
de papilla con leche, azúcar, agua de flor de na-
ranja, vainilla, corteza de limon ú otro perfume á 
vuestra eleccion; úntese de manteca una tartera y 
 viértase en ella esta papilla, que se hará cocer pron-
tamente sobre un fuego vivo y bajo el horno de 
campaña. Esta pasta subirá como una tortilla so-
plada. 
Soplillos de rosa.—Bátanse tres libras de azúcar 
en polvo con dos claras de huevo, añadiendo poco 
á poco una onza de agua de flor de naranja y un 
poco de carmin en polvo ; de todo esto se hace una 
pasta consistente y bastante firme, que se hará ro-
dar sobre una tabla empolvada de azúcar; se cortan 
trocitos como avellanas y se ponen en hojas de pa-
pel á seis líneas de distancia para que no se toquen; 
asi se ponen al horno hasta que se levanten. Lo 
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mismo se hacen los  soplillos,de flor de naranja, aza-
fran, anís, canela y 
 violeta 
Suspiros de monja.— Púrgase en una cacerola 
dos cuartillos de agua, 
 tut poco de azúcar, un 
pedacito de manteca y 
 corteza de limon; hágase co-
cer el agua hasta que haya tomado el olor de limon. 
Quítese el limon, póngase eu el agua gran cantidad 
de harina con una mano, niéntras que con la otra 
se está meneando todo  con tua cuchara; continúese 
espolvoreando hasta que 
 la masa llegue á hacerse 
sumamente espesa, y sígase meneando hasta quo 
esté enteramente cocida, 
 lo que se conoce cuando 
probándola no se la 
 percibe 
 el gusto de la harina. 
Se necesita al ménos una media hora, y cuanto 
más cocida esté es más  ligera. La masa no se que-
mará si se tiene siempre cuidado de menearla. Re-
tíresela del fuego, cásquese 
 un huevo en ella y con-
tinúese meneándola hasta 
 que se incorpore á la pas-
ta; cárguese otro en segaidx, y así sucesivamente 
hasta que sea manejable, batiendo y meneando 
siempre. Tómese en seguida con el mango de una 
cuchara gruesa como una pe<lueña nuez , que se ha-
rá caer en el frito por 
 medio de un sacudimiento 
fuerte en el borde de la 
 sart* Esta pasta se hincha, 
y el interior queda vacío. 
Picatostes de melocoton.—Úntese con manteca el 
fondo de una tartera ó de 
 roza fuente que resista al 
fuego; .córtense rebanadas de pan lo más ancho 
posible y de la longitud de la tartera ó fuente; co- 
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lóquense las rebanadas en el fondo de la tartera de 
modo que lo cubran; tómense melocotones muy ma-
duros, y abriéndolos por la mitad, cúbranse con 
ellos las rebanadas de pan , pero colocando la parto 
del pellejo tocando al pan, y lo interior de la fruta 
hácia arriba y al descubierto. Póngase en cada mi-
tad del melocoton azúcar fina y un pedazo de man-
teca fresca; on seguida póngase á un fuego lento la 
tartera, cubriéndola con el horno del campo. Es ne-
cesario que haya más fuego arriba que abajo, cui-
dando de renovarse las veces que fuese menester; 
así se expolvorean muchas veces con azúcar los me-
locotones, respecto á que esta fruta es muy ácida; 
cocidos que sean, sírvanse ligeramente los picatos-
tes, sirviéndoles en una fuente, del mismo modo 
que estaban en la tartera, evitando el que se pe-
guen. Debe igualmente rociárseles con el jugo que se 
encuentre en el fondo de la tartera , y calientes se 
servirán. 
Igualmente pueden hacerse por el proceder in-
dicado picatostes de ciruelas claudias y de albarico-
ques. 
Pan de municion.— Se baten en un lebrillo ocho 
huevos con media libra de azúcar blanca.; estando 
ya bien batido se les agregan don onzas de almen-
dras picadas muy finas, ocho onzas de chocolate 
desleido en un poco de agua de azahar y dos onzas 
de corteza de limon confitado, pero cortado en ti-
ras, á más la carne de tres melocotones confitados; 
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hecha esta mezcla, se añade, revolviéndola segui-
damente con la espumadera , tres claras de huevo 
batidas á la nieve ; en este estado se derrama esta 
composicion en un molde do hoja de lata, del ta-
maño y figura de un pan de municion, el cual c1e 
antemano se unta perfectamente con cera virgen, y 
on seguida se mete á cocer en el horno regular por 
espacio de unos veinte 6 veinte y cinco minutos; 
cuando está cocido se saca, so deja enfriar, y por 
último, se vuelca del molde. 
Panecillos 6 soplados.— So toman cuatro onzas 
de almendras mondadas, se machacan bien en un 
mortero con una clara de huevo, añadiendo á in-
tervalos hasta cuatro onzas de azúcar de lustre; he-
cho esto, se pasa esta pasta sobre la amasadera, 
y so amasa con azúcar tamizada hasta que queda 
muy consistente , la que se aromatiza con esencia 
de limon ; despues se aplana del grueso que se quie-
re , y con un sacabocado se cortan los panecillos, 
los que so colocan sobre planchas untadas ligera-
mente, y se meten á cocer en un horno templado. 
Rosquillaa de Fuenlabrada.-- Tómese una por-
cion de masa de :bollos, huevos batidos en propor-
cion, y un posó de agrardiente ; despues de bien 
amasadas, se cuecen en el horno, poniéndolas des-
pues on una fuente, y se las baña con azúcar disuel-
ta en agua. 
Rvsguillas d estilo de Castilla.-- En media libra 
de azúcar se baten doce yemas de huevo y un poco 
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de anís sin moler, echando un poco de harina de 
flor, que tome consistencia, y bien amasado, se 
deja para reposar, y cuando la masa está correosa 
se hacen las rosquillas y  se cuecen ; despues se hato 
un batido de claras con azúcar en la proporcion de 
una cucharada por cada clara, echando este batido 
por encima de las rosquillas, formando labores ca-
prichosas, y se pone á cocer á boca del horno. 
REPOSTERIA. 
Arroz con leche. — Para cada cuartillo de leche 
se necesita un cuarteron de azúcar refinada y cuar-
teron de arroz. So pone la leche á calentar en una 
olla nueva con un pedacito de canela y unas corte-
zas de limon ó de naranja, que se atan con un hilo 
fuerte para sacarlas despues; cuando vaya á hervir 
la leche se le echa el arroz, que estará ya medio 
cocido con agua y sal y escurrido, y se meneará á 
una. mano sin dejarlo, para que la leche no se cor-
te. Se sirve con azúcar y canela en polvo. 
Arroz con leche de almendras. — Se pelan las al-
mendras en agua hirviendo; para cada libra de al-
mendras se necesita una libra de azúcar, otra de 
arroz y dos onzas de piñones. Se muelen las almen-
dras y los piñones y se hace la leche, desatando la 




servilleta. Puesta la leche al fuego en una olla nue-
va, se echa el arroz, que estará ya medio cocido 
con agua y sal, se pone la canela en infusion eu 
un pucherito y luégo se vierte sobre el arroz. Es-. 
tando ya éste cocido, se desatan unas yemas con 
leche y se echan por encima, añadiendo azúcar y 
canela; debe do conservarse alguna leche por si so 
endurece Antes de servirse. 
Almendradas. — Se cortan en pedazos una libra 
de almendras dulces y se echan en una vasija con 
doce onzas de azúcar en polvo y las suficientes claras 
de huevo; se hace una masa, que se extiende en ho-
jas de papel blanco; cuando está helada se pone al 
horno, cuidando no se tuesten mucho. 
Arrope. —Se exprimen los granos de los raci-
mos sanos y maduros, cociendo el zumo en un pe-
rol hasta que quede reducido á la cuarta parte, sin 
dejar de darle vueltas; se cuela por tamiz, volvién-
dose á poner al fuego hasta darle el punto, y po-
niéndolo en tarros. 
Buding. — Cuézase arroz con leche y añádase un 
poco de sal y manteca de Holanda, y cuando esté 
muy espeso se vierte en una vasija para que se en-
frie, se le añaden ocho yemas con el azúcar propor-
cionada, mezclando tambien cuatro claras muy ba-
tidas con una 6 dos cucharadas de agua de flor de 
naranja. Se unta despues con manteca una cacero-
la , expolvoreándola con miga de pan y poniendo 
sobre ella el arroz en la hornilla con lumbre por 
1 
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encima. Cuando ha tornado el debido color se vuel-
ca en el plato y se sirve. 
Otro. — Se baten yemas con azúcar, se amasan 
las claras con harina y leche, y despues se forma 
de todo una masa bien trabajada y se cuece en una 
cacerola en el hornillo. 
Buñuelos caseros. — Se mezcla harina de flor con 
agua, sal, claras de huevo batidas, azúcar, una 
cucharada de aceite y una ó dos do agua de flor de 
naranja; se deja así hasta que esté á punto, y des-
pues se trabaja la masa cuanto se pueda. Luégo so 
echa en la sarten en pellas bien delgadas, metiendo 
por medio el dedo para que haga un agujerito. El 
aceite ha de estar hirviendo, y cuando estén tosta-
dos por una cara se vuelven por la otra hasta que 
tengan el mismo color. Se sirven con azúcar, miel 
blanca 6 de cañas por encima. 
Buñuelos con frutas. — Se cortan en cuatro pe-
dazos unas manzanas de la reina, se las deja sin 
cáscara ni pepitas, se ponen por tres horas en 
aguardiente, azúcar, cáscara de limon verde y agua 
de flor de naranja. Ya que hayan tomado el gusto 
se escurren en un cedazo 6 manga, y entre tanto 
se hace una pasta compuesta de harina, agua tibia, 
manteca derretida, dos huevos batidos, que quede 
algo espesa para rebozar bien las manzanas; se cu-
bre de pasta cada pedazo y se frien en manteca hir-
viendo hasta que tome un color dorado, cubriéndo-
las do azúcar segun se sacan y pasándolas por en- 
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cima una paleta hecha ascua. Los buñuelos de me-
locotones se hacen del mismo modo. 
Buñuelos de monja. — Se pone en una cacerola 
dos onzas de manteca, cuatro de zúcar, un vaso de 
agua y corteza de limon raspada; se añade harina, 
y se hace hervir basta que se forme una pasta, que 
se conocerá que está en su punto cuando se des-
prenda fácilmente de la cacerola; se mezclan tres 
huevos y se menea todo muy bien. Despues se ex-
tiende sobre un plato con el mango de una cuchara 
de cocina y se corta á pedacitos, quo se echan en 
el frito, que no debo estar muy caliente, se escur-
ren en una servilleta y se sirven, polvoreados do 
azúcar fina. 
Buñuelos de patatas. — Se cuecen enteras y so 
mondan, se majan en el mortero y se hace una ma-
sa espesita con leche, agua de flor de naranja, azú-
car y un batido de yemas de huevo. Despues se ha-
cen bolitas y se frien, sirviéndolas con azúcar y un 
polvito de canela. 
Charlota.—Se unta un molde con manteca do 
vacas, cuyo interior se guarnece de cortezas do 
pan fritas y cortadas de modo que form-n un se-
gundo molde; llénese este de mermelada de man- 
zanas y tápese con pedazos d:, miga de pan de mo-
do que quede enteramente cubierta; se pone á un 
fuego lento por encima y debajo, se deja una me-
dia hora, y despues se vuelve en la fuente. 
• Charlota rusa.— Guarneced un molde liso con 
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bizcochos de soletilla de modo que no quede nin-
gun hueco entre ellos , llenad el molde de queso 
batido, cúbraso el molde tambien con bizcochos ; 
en este estado se pone el molde entre el hielo, y so 
tiene en él hasta el momento de servirla. 
Cremas. —Tómese mitad de nata, mitad de le-
che y mitad de azúcar, póngase al fuego y déjese 
menguar una tercera parte, se separa del fuego , 
y luégo que esté casi tibia se echa un poco de cua-
jo desleido en agua, y échese todo en una fuente 
despues de pasado por el tamiz; hágasela espesar 
con fuego muy lento por encima y debajo, se ba-
ña y se sirve fria; tambien so puede espesar al ba-
ilo de maría, sobro todo si se ha de servir en jí-
caras. 
Crema de chocolate.—Deslíase chocolate en agua 
en la proporcion de un vaso por libra; aüádase 
un poco do azúcar y mézclese con nata, leche y 
yemas de huevos on la proporcion de seis por cada 
una de nata 6 leche, ailádase un granito de sal, 
cuélese como la anterior y hágase espesar al bailo 
de maría, cuidando que no hierva. 
Crema de café. — Tómese un cuarteron de café 
crudo para un cuartillo de nata; hágase dorar, y 
no tostar, en una sarten limpia, y échese en la cre-
ma hirviendo, tápese bien y se cuela esta infusion; 
afládanse á ella yemas de huevo en la proporcion 
indicada en el artículo anterior, azúcar, un poco 
de sal; conclúyase como la precedente. 
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Crema de té. — Póngase en infusion el té en  ' la 
nata y leche hirviendo durante una hora, y pro-
cédase para lo demas como para la crema de caf6. 
Crema de flor de naranja al limon 6 d la vaini-
lla. —Todas las cremas se hacen como las de caf6 
ó té, por infusion en la nata ó leche del ingre-
diente con que se quiere darla el gusto. Se condu-
cen y hacen tomar punto igualmente al baño do 
maria, y se sirven frias. 
Crema d la frangipan.—Deslíase harina en hue-
vos, yemas y claras juntas, y deslíase esta pasta 
en la crema, en la proporcion de siete cuartillos 
y medio y dos huevos por cucharada de harina; 
añádase un buen pedazo de azúcar, algunos gra-
nos de sal, flor de naranja tostada y machacada, 
corteza de limon raspada 6 bien en pedazos, há-
galo cocer todo una media hora, dándole vueltas 
sin cesar; se saca del fuego, se deja enfriar y se 
baña. 
Crema al caramelo.— Póngase azúcar en polvo 
en una cacerola ó marmita de cobre, y no de esta-
ño; derrítase sin agua en fuego fuerte y que tomo 
un color subido; éche<e, segun la cantidad de ca-
ramelo, más ó ménos flor de naranja garapiñada 
y de antemano deshecha en agua; añádaso nata ó 
leche en la misma proporcion; cuélese todo des-
pues de cocido y espésese al baño de maría; se sir-
vo fria como las otras. 
Crema batida. — Póngase en el perol media 
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azumbre de buena leche; añádase un polvito de 
goma arábiga disuelta en un poco do agua de flor 
de naranja; bátase con una varita de mimbre; 
cuando la crema esté como nieve se pone con una 
espumadera por cucharadas en una fuente; esta 
preparacion debe hacerse pocos minutos Antes de 
servirla y en el sitio más fresco. Todas las cremas 
batidas se hacen del mismo modo; para la de rosa 
se pone en infusion un puñado de hojas de rosa 
en la leche ó nata cocida; para la de chocolate so 
añaden á la crema dos cucharadas do chocolate 
muy finamente raspado; la de café añadiendo una 
cucharada de café muy fuerte. 
Se pueden tambien hacer con frambuesas ó fre-
sas; en este caso se saca el jugo de ellas exprimién-
dolas en un paño y dejándolo caer sobre la crema, 
que se bate en seguida. 
Crema de almendras dulces. — Se despelleja un 
puñadito de almendras dulces, y si gustase, una 
amarga, echándolas por algunos minutos en agua 
hirviendo, y se machacan con un poco de agua; 
se baten en un cuartillo de leche dos claras de hue-
vo y cuatro onzas de azúcar en polvo; se pone la 
leche á fuego templado hasta que se reduzca á la 
euarta parto, se añaden las almendras y se las de-
ja hervir por algunos minutos; se añade una cu-
charada de flor de naranja, y cuando esté fria so 
adorna con almendras acarameladas. 
Crema de rosa. 
— Tómense dos cuartillos de bue- i 
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na crema, que se harán hervir; cuando ella haya 
subido, colóquesela al borde de un horno y azu-
cáresela, añádase un cuarto de gota do esencia de 
rosa y de carmin líquido para darla color; mién-
tras que esta mezcla se infiltra rómpanse seis ú 
ocho huevos, de que se aprovecharán sólo las ye-. 
mas, que so batirán con una cuchara de palo has-
ta que se liguen bien. Viértase en un gran bol 6 
sobre una fuente honda ó en pequeñas jícaras, 
y hágaselas tomar un baño do maría, como las do 
la vainilla. 
Crema aambaglione, 6 espuma italiana.—Tómen-
se doce yemas de huevos frescos y cuatro vasos 
de vino de Madera ó de excelente vino blanco, 
sois onzas do azúcar y un puñado do canela; pón-
gase todo en una cacerola sobro un fuego vivo, 
menéese de priesa con un molinillo de chocolate 
hasta que la espuma haya llenado la cacerola; sír-
vase sin perder un momento en jicaras de crema. 
Crema báquica. — Viértase en una cacerola un 
cuartillo do buen vino blanco, azúcar, corteza do 
limon y canela, y hágase hervir; rómpause siete ú 
ocho huevos para aprovechar las yemas, que se 
batirán con una cuchara de palo hasta que estén 
bien ligadas, ligándolas tambien con el vino, que 
so verterá poco á poco. Pásese luégo por un ta-
miz y viértase en las jícaras para tomar el baño 
de maría. 
Crema asada.— En un cuartillo do leche se ha- 
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ce hervir otro de crema, cuatro onzas de azúcar, 
tres claras de huevo y una cucharada de carame-
lo; reducido que sea á la mitad, se pasa por tamiz 
y se deja enfriar. 
Crema de fresas 6 grosellas.— Se exprimen muy 
bien las fresas 6 grosellas y so pasa por tamiz el 
jugo; se le añade crema batida, .y se bate des-
pees todo para servirla en seguida. Lo mismo so 
observa para hacerla de cerezas, guindas, etc. 
Crema de vino.— Se baten ocho 6 diez yemas de 
huevos con suficiente azúcar en polvo, y al batido 
se le va echando poco á poco, y sin dejar de me-
nearlo, una botella de vino de Valdepefias 6 Má-
laga, segun agrade, azucarado y aromático; se 
cuece todo sin dejar de menearlo, hasta que la cre-
ma esté perfectamente ligada. 
Las cremas se pueden hacer del olor y sabor que 
se quiera, con sólo echar unas gotas de la esencia 
aromática que más guste. 
Crema de pastelería. — Hágase hervir medio 
cuartillo de leche y colóquese en una cacerola con 
una cucharada de harina, tres yemas de huevo y 
un grano de sal; desliase todo, mojándolo un,poco 
con la crema; colóquese esta mezcla sobro el fuego, 
meneándola hasta que haya adquirido una consis-
tencia conveniente; retiresele del fuego y aí 3iádanse 
dos onzas de manteca clarificada y otro tanto de 
azúcar en polvo. Vuélvase á poner al fuego y me-
néese hasta que la crema haya tomado cuerpo, afia- 
21 
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diéndola el perfume que se quiera, sean dos onzas 
de chocolate en polvo ó un poco de vainilla en pol-
vo. Si se quiere café, se echarán tres onzas de café 
tostado en grano en la leche hirviendo, se cubrirá, 
y cuando esta infusion esté tibia, se la coloca, y 
despues se procederá como se ha dicho. Se puede 
hacer tambien de vainilla. Esta crema está desti-
nada á guarnecer las tortas de los entremeses. 
Crema medicinal. —Se toman dos yemas de hue-
vo, una onza de azúcar molida y una cucharada 
de flor de naranja; póngase en una taza regular 
y bátase hasta que se incorpore bien 'todo, y des-
pues, sin dejarlo de batir, échese un vaso de agua 
de medio cuartillo muy caliente; esta crema la 
usan los enfermos como un pector al excelente. 
Carne de membrillo. — Despues de escurrido el 
jugo, el residuo que queda en el tamiz se mezcla 
con azúcar en polvo, se amasa y aplana con el ro-
dillo, y cortado con el borde do un vaso vuelto 
boca abajo, colocando estos círculos sobre un papel 
para ponerlos á asar en el horno, y teniéndolos 
doce horas en el horno se envuelven despues en 
papel y se meten en tarros. 
Flan de leche.— Bátanse muy bien diez y seis 
yemas de huevo, y despues se echa una libra de 
azúcar blanca y una cucharada de harina ó almi-
don, y se bate todo hasta que quede bien mezcla-
do; despues se derrite en un perol un cuarteron 
de azúcar sin añadirle agua, y cuando esté en 
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punto de caramelo claro, úntese con ello la parte 
interior de la cacerola; échense en el'a las yemas, 
un cuartillo de buena leche, y mézclese con el 
huevo y azúcar muy lentamente, y se menea mu-
cho con una cuchara de madera, y cuando esté 
todo bien mezclado echa raspadura de cáscara 
de limon 6 esencia del mismo; unas gotas son su-
ficientes, y póngase todo al fuego, con tapadera 
por encima llena de ascuas, y cuando esté trabado 
se retira, dejándolo enfriar, poniéndolo despues en 
el plato que ha de servirse. Si se quiere que tenga 
un gusto á café, se cuece antes la leche, y con ella 
una muñeca llena de café , que se retira despues y 
le da buen gusto; para conocer si está en punto 
el flan, se mete en él una aguja de hacer media, y 
al sacarla se conoce cómo esta. 
Huevos de sorpresa. — Hágase un pequeño agu-
jero en un huevo con la punta do un cuchillo, des-
líase la yema con una aguja gorda, á fin de que so 
pueda vaciar. Habiéndosela sacado toda, se llena 
esta cáscara con la crema que se quiera por medio 
de un embudo, sea crema de vainilla, limon, de 
chocolate ó de varias. Coquese el huevo ó huevos 
en hueveras para ponerlas en una cacerola, donde 
se pueden bañar los huevos hasta su mitad. Hágan-
soles tomar el baño de maría, láveseles, y sfrvanse 
en una servilleta como huevos pasados por agua; so 
les puede llenar tambien de manjar blanco ó de 
cualquiera jaletina, que puede cerrarse por medic 
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de la cola de pescado, colocando los huevos sobre el 
hielo. 
Huevos de nieve. — Se bate una docena de claras 
de huevo, se añade azúcar en polvo y agua de flor 
de naranja. Las yemas se desatan con leche y con 
flor de naranja en garapiña y azúcar en polvo ; y 
hechos estos preparativos, se hace hervir en una 
azumbre de leche con azúcar, y al momento en 
que hierva so toma de los huevos batidos en una 
cuchara y se echan en la leche, dejándolo por un 
minuto. Esto se repite hasta que se haya acabado 
todo; se retira la leche, y entónces se echan las ye-
mas y se menea continuamente para echarlo todo 
sobre los huevos. 
Huevos espirituales. — Bátanse en una taza dos 
yemas de huevo, y poco á poco se va echando vino 
ó aguardiente muy caliente; añádase azúcar blan-
ca en polvo; bátase muy bien y póngase un polvo 
de canela, y al llenarse la taza se puede beber. 
Jalea de grosellas. — Se mezcla bien y se com-
primen en un lienzo seis libras de grosellas encar-
nadas, tres de blancas y una de frambuesas, sa-
cando todo el jugo posible. Luégo se pone este zu-
mo al fuego en un caldero, añadiendo una libra do 
azúcar por cada libra de zumo, y cuando hubiese 
hervido y tomado una regular consistencia, se pa-
sa por tamiz ,. se llenan los vasos, ó bien tarritos, y 
se dejan expuestos al aire por algunos dias en un 
sitio seco. 
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Jalea de manzanas. —Elíjanse de las mejores 
manzanas, y despues de peladas y partidas, se les 
quita el corazon, se ponen al fuego en una vasija con 
suficiente cantidad de agua, hasta que quede.muy 
espesa, despues se echa en un lienzo limpio y ae 
deja escurrir. Se pone en una vasija una libra de 
azúcar por libra de manzanas cocidas , se clarifica 
y se mezcla con la cocion, se echa en los botes y 
se cubren con cortezas de limon confitado. Por de 
pronto se cubren con un papel simple, mojado en 
aguardiente, y dos dias despues con otro papel 
blanco , para conservarlos en un sitio fresco , pero 
sin humedad. 
Jaletina de uvas. — Suéltense los granos de uva 
y cuézanse en agua, cuélense para sacarlas el zumo 
sobre el fuego con un cuarteron de azúcar por libra 
de jugo, más 6 ménos, segun la cantidad de uvas; 
espúmese bien y sáquense las frutas cuando conoz-
cais que están bien cocidas por la prueba indicada 
• para las de grosella. 
- 
Jaletina de agraz. — Se procede como queda di-
cho en el articulo anterior, mezclando el zumo de 
las uvas maduras con agraz para dulcificarlo. 
Esta jaletina necesita libra do azúcar por libra 
de fruta. 
Jaletina de manzanas.— Se cortan en pedazos, 
quitándoles los corazones , se cuecen en mermela-
da con agua, un clavo y cáscara de limon; se po-
ne á escurrir su zumo sobre paños ó encima de 
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una vasija, vuélvase á cocer este zumo en el perol 
con azúcar clarificada y cola de pescado en una 
cantidad regular, y se deja en el fuego hasta qao 
esté en punto do jaletina, cúidese de echar, cuan-
do esté en punto, las cáscaras de limon ya dichas. 
Leche de almendras. — Se mondan las almendras 
y se van echando en agua fria para que no salga 
parda la leche : luégo se va moliendo la almendra, 
y cuando estuviese bien molida se desata con agua 
y se va pasando por el colado á la vasija donde está 
el azúcar; despues se menea bien y se pasa otra vez 
por un lienzo limpio. Para cada libra de almendras 
se necesitan de doce á catorce vasos de agua y una 
libra de azúcar blanca cernida. . 
Leche asada. — En dos cuartillos de leche so 
echa una libra de azúcar revuelta con una docena 
de huevos batidos, se remueve todo, poniendo lum-
bre por encima, y quedará asada con el mejor 
gusto. 
Leche de gallina. — Mézclense dos yemas de hue 
vo, una onza de azúcar en polvo, agua de flor de 
naranja hasta que los huevos blanqueen; viértase 
un vaso de agua caliente, mezclándolo con preste-
za, y hágase beber caliente. 
Mantequilla de vacas para la mesa.—Témese la 
cantidad de manteca de vacas que se quiera, y 
póngase sobre una tabla, mezclando con ella algu-
nas almendras muy bien molidas; incorporada bien 
la manteca con ésta corta porcion de pasta de al- 
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mendra, se hacen pequeñas pirámides 6 se echa 
en molde con relieve, 6 bien se hila por una jerin-
ga de repostería , formando, cuando vaya saliendo, 
lazos, rosquillas, etc. • 
Mantequillas de Soria. —Se toma la cantidad 
necesaria.de manteca de vacas y se lava bien en 
agua; despues se deslie en un cazo, añadiendo cl 
azúcar que convenga; despues de bien incorporado 
se distribuye en rajas para servirse, 6 bien se va 
colocando en moldes hechos å propósito para quo 
tomen las figuras que se deseen, y luégo se coloca 
en sus cajas. • 
Manteca de vacas salada.—Se extiende en una 
mesa con el rollo de madera la cantidad de man-
teca de vacas que se quiere salar, 6 solamente una 
porcion å la vez , si no cupiese el todo en la mesa; 
se sala más ó ménos, segun el gusto de cada uno, 
y se amasa con igualdad. Se pone una capa de sal 
en un puchero vidriado y bien limpio, se llena con 
la manteca, apretándola bien para que no quede 
niugun hueco, se cubre con otra capa de sal y mu= 
clos redondeles de papel blanco, y por último , 
con un pergamino, que se ata á la boca del puche-
ro. Se conserva en parajes frescos. 
Manzanas con arroz. — Móndense cuatro onzas 
de arroz, poniéndose en leche con azúcar y cáscara 
de limon; afiádase leche á medida que cueza. Pé-
lense seis manzanas, quitándoseles los corazones 
con el vaciador de hoja de lata. Empápense en un 
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jarabe de agua y azúcar con el jugo de un limon, 
y cuando un tenedor pueda entrar allí fácilmente, 
se retiran y se las seca. En el mismo jarabe redu-
cido se hace una mermelada'con cuatro manzanas, 
y se agrega luégo el arroz desleido en tres yemas 
de huevo. Extiéndase esta mermelada en una tar-
tera, colocándose en ella las manzanas de modo 
que no se vea más que su parte superior, y hága-
selas tomar color á fuego lento y bajo el horno de 
campo. Cuando vaya á servirse se llenarán de mer-
melada de albaricoques los vacíos de las manzanas. 
Se puede asimismo hacer el fondo con la mermela-
da de manzanas solamente, llenándolas de confitu-
ra y cubriéndolas con arroz. Cuando no se prepara 
más que para tres 6 cuatro personas se hace en un 
molde, y no se emplean más que arroz y manzanas 
sin mermelada, y se sirven en el molde, que debe-
rá ser de plata 6 plaqué. 
Manzanas amerengadas. —Fórmese sobre una 
fuente una pirámide con la mermelada de manza-
nas; bátanse dos claras de huevo, á las que se añadi-
rán dos cucharadas de azúcar en polvo con un poco 
de corteza de limon muy picada; cúbrase con todo 
esto la pirámide, y en su superficie se esparraman 
granos de azúcar. Hecho esto, se coloca, para que 
adquiera un hermoso color, en un horno que esté 
apagado despues de seis ó ocho horas. Este man-
jar se sirve caliente. 
Manzanas infernales. — Tómense pequeñas man- 
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sanas de invierno, pélense, colóquense en el fondo 
de una cacerola, cúbraselas con agua de azúcar 
quebrantada, canela ó bien con corteza de naranja 
é limon; hágaselas cocer bien hasta el punto que se 
pueda, sin peligro de deshacerlas. Retíreselas lué-
go eon precaucion una despues de otra, y fórmese 
luégo una pirámide sobre una tartera ó fuente que 
soporte la accion del fuego. Redúzcase su jugo á 
un espeso jarabe, con el que se rociarán las man-
zanas, polvoreándose abundantemente la pirámide 
con azúcar raspada y rociándola tambien con bas-
tante ron para que pueda prender fuego cuando 
esté sobre la mesa. Se tendrá asimismo en ella un 
frasquito de ron para prolongar esta especie de fue-
go sagrado. El ron no prenderá de modo alguno si 
las manzanas no están bien aderezadas, y se sir-
ven bien calientes. 
Manjar blanco. —Móndese media libra de al-
mendras, entre ellas algunas amargas, haciéndolas 
ablandar en agua hirviendo; pónganse en agua 
fresca y enjúguense; hágase de ellas una pasta, po-
niéndolas en un mortero para machacarlas y echan-
do allí poco å poco una cucharada de agua fria. 
Mézcleselas en seguida con dos vasos de agua, cué-
lese en un lienzo, y añádase á esta leche de almen-
dras seis onzas de azúcar en polvo, un buen vaso 
de crema, agua de flor de naranja y un poco de 
cola de pescado. Sírvase frio, y áun helado en el 
verano. 
830 	 ?ANTE SEGUNDA. 
Natillas. — Se baten ocho yemas de huevo en 
perol, échese media libra de azúcar molida y se 
vuelve á batir, despees échese un cuattillo de le-
che, vertiéndolo lentamente sin cesar de batirlo 
para que se vaya ligando bien; pueden añadirse 
unas raspaduras de cáscaras de limon ó esencia del 
mismo, y se pone todo al fuego manso, sin dejar de 
batirlo lentamente, y cuando rompa el hervor so 
retira, echándolo en los platos eu que haya de ser-
virse; pueden ponerse encima á los lados algunos 
bizcochos, y expolvorear este platos con azúcar 
muy molida y un poco de canela, confites, grajeas 
6 cosa parecida. 
.Natillas al blanco.—Se hacen como las anterio-
res, pero en lugar de las yemas, deben usarse las 
claras, que se batirán mucho más que las yemas 
Antes de mezclar el azúcar. 
Naranjas en ensalada. = Se cortan en ruedas sin 
mondar; colocándolas en la compotera, so las po-
ne azúcar debajo y por encima, rociándolas con 
aguardiente 6 ron; si se quiere se añade un poco 
de nuez moscada raspada, y se exprime sobre ella 
el zumo de una naranja; se las añaden, si se quie-
re, algunas rodajas de peras tiernas. 
Naranjas garapiñadas. — Quítese la cáscara y 
parte blanca que las cubre, y se dividen en pe-
dazos sin estropearlos, ensartándolos uno fi uno 
por la parte interior, que es más consistente ; se 
ponen en azúcar clarificada, poniéndolo á hervir 
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por un rato, sacándolo y colocándolo en platos. 
Pan perdido.— Póngase á cocer una copa do 
lecho con un poco de sal, azúcar, una cucharada 
de agua de flor de naranja, y corteza de limon ras-
pada hasta quo so quede eu la mitad; córteuso 
trocitos de pan del tamaño de un duro, metién-
dolos por un momento dentro de la loche, se sa-
can y escurren, bañándolos en huevo batido, so 
frien y se espolvorean con azúcar. 
Puding. —Tómense tres cuarterones de biz-
cochos, y se parten en pedacitos que se empapan 
en crema, se ponen á cocer con leche; echando 
ésta poco á poco å medida que se vaya espe-
sando el pan, y cuando resulte un caldo no muy 
espeso se retira del fuego; despues so  - clarifican 
seis onzas de médula de vaca y se echa en la ca-
cerola, añadiendo ocho onzas de azúcar en polvo, 
con manteca fresca, algunas pasas y vino de Má-
laga, y cuatro onzas de macarrones machacados. 
Toda esta mezcla se hace hervir doce minutos, 
revolviéndola sin cesar; cuando esté en un punto re-
gular se deja enfriar en una vasija de porcelana, y 
se le echan de-pues ocho yemas de huevo y un 
vaso de ron; mézclese todo y se pone en un molde, 
y se cuece como una tarta de arroz, pero á buen 
fuego. 
Puding de pan. — Se hace con miga de pan, 
huevos, leche en corta cantidad sólo para humede-
cerlo, un polvo de canela, clavo y°,especias, mau. 
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teca de vaca, y póngase en una vasija, que deba 
cocerse á gran fuego. 
Peras d la alemana. — Tómense peras de buen 
cristiano, pélense y córtense en cualquiera forma; 
pónganse en ab ia, pero á medida de que no pue-
dan ennegrecerse. Póngaselas en manteca, polvo-
réense con azúcar y humedézcaselas en agua, elí-
dase azúcar y hágaselas cocer, ligándolas con ye-
mas de huevo; se servirán calientes. 
Pellas.—Se emplea la misma masa que para 
los bañados ó frutas de sarten. Se derrite mante-
ca de puerco fresca, y sobre ella se extiende una 
cucharada de la masa da modo que cubra todo el 
fondo de la sarten; se frien por uno y otro lado; 
se sirven calientes, echando la azúcar en polvo á 
medida que se van poniendo en la fuente. 
Pellas de crema.—Se cuece leche y nata, can-
tidades iguales hasta quo se reduzcan á la mitad, 
con un poco de sal y cáscaras de limon picadas; 
en seguida se deslie en esta mezcla cantidad sufi- 
ciente de harina para que quede bien espesa ; en 
tal estado se echa sobre la mesa y se aplasta con 
el rollo de madera, se cortan en pellas de la for-
ma que se quiera, se bañan, frien y sirven como 
las de manzana. • 
Pellas de manzanas y otras frutas rebozadas.—
De este modo pueden ponerse todas las frutas quo 
sea fácil cortarlas en rodajas. Despues de cortadas 
se pelan, se les quitan las pepitas 6 los huesos. So 
r 
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tienen algunas horas en remojo en aguardiente 
con azúcar, agua de flor de naranja y cáscaras do 
limon ; se bañan en la pasta ya explicada y se frien. 
Se sirven cubiertas de azúcar, que se derrite con 
la pala echa ascua. 
Pasta para rebozar toda especie de fruta de sar-
ten. — Se deslie harina con yemas de huevo y 
agua tibia, so añade un poco de manteca do va-
cas derretida; las claras se baten muçho apar t. 
 to con algunos granos do sal, se mezcla y bate 
bien todo junto, procurando quo la masa quedo lo 
bastante esposa para rebozar bien lo que se haya 
de hacer. 
Queso bávaro d la vainilla. —Hágase hervir en 
una cacerola de barro medio cuartillo de crema, y 
añádase, cuando hierva, un pedazo de vainilla y azú-
car; retírese del fuego, cúbrase la cazuela y pónga-
se á enfriar. Desliase todo y póngase al fuego, 
revolviéndolo con una cuchara de madera; cuando 
la crema espese se dejará enfriar; añádase luégo 
una onza de cola de pescado disuelta como para las 
jaletinas y un queso á la Chantilly, viértáse todo en 
un molde y hágase helar como una jaletina. 
Queso del Tirol. — Hágase cocer un cuartillo de 
leche, cuando hierva se le añadirán dos onzas de 
fécula de patatas desleida en un poco de lecho, ade-
mas cuatro onzas de azúcar y como el tamaño de 
una nuez de manteca clarificada; menéese y hága-
se cocer. Déjese enfriar y añádase entóncoa una 
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capa de queso batido á la Chantilly y una cuchara-
da de agua de flor de naranja. Este queso sirve 
para guarnecer las pastas. 
Requesones exquisitos. — Se echan en un perol 
dos azumbres de suero de leche do vacas ó do ove-
jas, colado Antes pór una servilleta, se añade uno 
ó dos polvos do sal, se pone al fuego, y cuando se 
vaya á levantar el hervor, se echarán sobre toda 
la superficie que presente el suero tres cuartillos de 
buena leche, colada Antes y mezclada con medio 
cuartillo de nata; luégo que por todas partes le-
vante hervor, se aparta del •fueo, se deja reposar 
un poco, se quita la espumilla negra que pre-
senta en la superficie, se saca el requeson con uua 
espumadera y se coloca en moldes de hoja de lata, 
agujereados ó en cestilla de mimbre para que es-
curra bien el suero, y despues se pondrá en plati-
llos para servirlos. Si éstos se quieren adornar, se 
toma una parte del requeson y se hace pasar por 
un tamiz muy claro; haciendo con el requeson así 
dispuesto el adorno mets á propósito. 
Sopa dotada. — Bátanse huevos como para una 
tortilla comun; p.;nganse en ellos rebanadas de pan 
con la corteza, con un espesor como la mitad de un 
huevo; déjeselas empapar como un buen cuarto de 
hora; fríanse dichas rebanadas como buñuelos; 
citando estén doradas sírvanse calientes, expolvo-
readas de sal. 
Tarta. — Bátanse más yemas de huevo que ola. 
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raa, como para una buena mermelada; afiádase su-
ficiente cantidad de azúcar y un poco de nuez 
moscada raspada, y se extiende sobre un suelo de 
masa en hojas de seis 6 siete vueltas, se levantan 
los bordes como los de una torta ordinaria, y pón-
ganse en el horno sobre una lata de hierro 6 una 
hoja de papel engrasado. 
Tarta 6 brioche frances. — Con una libra de flor de 
harina, dos onzas de azúcar en polvo y una docena 
de huevos se forma una masa , añadiendo una onza 
de levadura ordinaria, ó de cerveza si la hubiese. 
Déjese la masa metida dentro de un paño durante 
doce ó catorce horas para que levante 6 fermente, 
y háganse bollitos, tortas, etc. , y se cuecen al 
horno. 
Torta del cielo. — Se limpia y remoja una libra 
do arroz, se muele y se pone á cocer con seis cuar-
tillos de lecho, colada por un cedazo, con el azúcar 
necesaria, y hasta el punto de manjar blanco; se 
cuece media libra de carne de puerco maciza y pi-
cada, y despues se vuelve á picar ; se frien unos 
dientes de ajos, y el picadillo se echa errmanteca, 
una poca de agua, canela, clavo molido, vino blan-
co cubierto, piñones, pasas deshuesadas, almendras 
y algunos bizcochos duros molidos, se unta una 
tartera tambien con manteca y se le polvorea 
un poco de bizcocho molido, se le pone una capa 
de leche, polvoreándole con más bizcocho, otra 
Capa de picadillo con bizcocho, como á la ante- 
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rior, hasta que se pongan tres capas de leche y 
tres de picadillo en el órden expresado ; la última 
capa ha de ser de leche , sobre la quo se echa más 
bizcocho, y en seguida se pone entre dos fuegos 
mansos á cocer 6 en el horno ; luégo que se haya 
cuajado, se pondrá encima azúcar y canela molida, 
y se sirve fria. 
Torta de sémola. — P óngase á hervir medio 
'cuartillo de leche echando dentro sémola, hasta quo 
se forme una papilla muy espesa; déjese cocer un 
poco, aromatícese con agua de flor de naranja, cor-
teza de limon ó vainilla, añadiendo azúcar, cuatro 
yemas de huevo, y ademas cuatro claras batidas 
como nieve. Se unta con manteca un molde 6 ca-
cerola, y se polvorea con pan finamente rallado; 
échese dentro la mezcla, y se acaba de cocer ro-
deando el molde con cenizas calientes y fuego muy 
templado encima de la tapadera. Se sirve muy ca-
liente y bien dorada como la torta de maíz. — La 
sémola es una harina muy granada, de la misma 
especie quo la que sirve para hacer los fideos. 
Torta ca arroz. — Se pone una media libra de ar-
roz á cocer y se le va echando poco á poco un cuar-
tillo de nata de leche y un trozo de manteca, la 
segunda corteza del limon y sal; cuando el arroz 
está abierto y bien espeso se quita el limon y se 
deja enfriar en otra vasija, añadiendo seis yemas 
do huevos batidas con azúcar y cuatro claras bati-
das con una ó dos cucharadas de flor de naranja; 
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ee unta con manteca una cazuela 6 el molde de la 
rgura que se quiere dará la torta, polvoreándola 
con miga de pan; en ella se echa el arroz y so pone 
al hornillo con mucho fuego en su cubierta. Cuan-
do la torta haya tomado color suficiente se la da 
vuelta sobre un plato. De este mismo modo se ha-
cen las tortas de fideos, de sémolas, etc. 
Tortas de pan con manteca.— Se cortan las reba-
nadas de pan, se tuestan en parrillas, se humede-
ce el pan en agua y se frien con manteca las tos-
tadas; cuando se saquen de la sarten se les echa 
azúcar y canela y se sirven. 
Torta de almendras. —Próximamente se toma 
de harina cuatro onzas, otras cuatro de manteca 
fresca é igual cantidad de azúcar en polvo, se ma-
chacan tres onzas do almendras dulces, se añade 
corteza de limon ó una ó dos cucharadas de flor de 
naranja, se echan cuatro ó seis huevos bien bati-
dos, y se mezcla todo en el mortero para hacer una 
pasta, se toma una tartera, se unta el fondo con 
manteca y so hace cocer á fuego lento con lumbre 
debajo y encima, y so forma la torta, qwe se puede 
servir fria ó caliente, pero siempre echándole azú-
car en polvo por encima. 
Torta de patatas. — Se cuecen á vapor las pata-
tas; despues' de haberlas mondado se majan en un 
mortero, añadiendo manteca y leche, en la cual 
se haya desleido el azúcar; todo esto debe hervir y 
se echa en una vasija de barro, dejándolo enfriar; 
29 
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se continúa lo mismo que para la torta de arroz. 
Torta de miga de pan. — Se toma la miga de pan 
fresco, se echa en nata hirviendo, se menea mién-
tras hierve, añadiendo á la nata un trozo de man-
teca de vaca, corteza de limon, azúcar, y si se quie-
re pasas de Corinto; se concluye en los mismos tér-
minos que la torta de arroz. 
Timbal de macarrones. — Se ponen en una ca-
cerola proporcionada media libra de macarrones 
con una onza de manteca, sal y pimienta y la su-
ficiente agua para que los cubra; cuando el agua 
se haya consumido se ralla media libra de queso 
de Gruy ére y se echa en los macarrones con una 
onza de manteca; se bate hasta que el queso esté 
bien fundido. En otra cacerola se pone manteca, 
barnizándola bien con ella; se la guarnece de una 
pasta de dos líneas de grueso toda ella y se ponen 
dentro los macarrones, cubriéndolos con una tapa 
de la misma pasta y grueso; se hacen cocer fuego 
lento, con lumbre por encima y por debajo, por me-
dia hora, dándole vueltas despues sobre el plato quo 
se ha de servir. 
Torrijas.—Se parten rebanadas de pan  trances 
 6 bizcocho, se remoja en agua, leche, vino blanco 
ó generoso, so ponen á freír, pasándolas Antes por 
un batido, y cuando estén muy doradas so apar-
tan y se les echa azúcar y canela. Tambien se 
sirven pasándolas por miel desleida 6 por almíbar. 
Torrijas de harina de maíz. — Se deslie la canti- 
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dad que se quiera de harina de maíz, se cuece á 
fuego lento, meneándola continuamente, se saca 
del fuego, echándola agua de azúcar sobre una su-
perficie de bastante extension, conservándose la 
pasta bastante espesa, se deja enfriar y se parte en 
pedazos de la figura quo se quieran ; se frien hasta 
que queden doradas, echándolas por encima azúcar 
y canela. 
Torrijas de fraile. — Se baten huevos con poca 
harina, que esté algo claro el batido; póngase á 
hervir bastante aceite, se toma un mol le de hierro 
de tres ó cuatro pulgadas de diámetro por una do 
alto, separado en su interior en cuatro divisiones 
de la misma altura; so pone á calentar, dcspues so 
introduce en el aceite hirviendo, de modo que le 
bane,.metiéndolo al momento en el batido, y con la 
pasta que se quede adherida al molde se introdu-
ce en la sarten donde se desprende con sólo darle 
un golpecito, sacando la hojuela que ha quedado 
en la sarten, apenas esté dorada, echándola azúcar 
por encima, repitiendo esto hasta que se concluya 
el batido. 
Torrijas con arroz. — Cuézase arroz con leche, 
azúcar, un poco de agua de flor de naranja, canela 
y manteca; cuando esté cocido, se añaden yemas 
do huevo, echándolo en una cazuela para que se en-
frien, se hacen bolas del tamaño de un huevo y se 
frien, polvoreándolas con azúcar. 
Torrijas de guinda. — Tómense barquillos pe- 
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queños, rellenándolos de guindas en dulce, cc:-
rándolos por los extremos con su propia pasta, ba-
ñándolos en el batido de torrijas y friéndolos. 
Suelen echar algunos en el batido un poco do 
vino de Málaga, expolvoreándolas por encima con 
azúcar 6 grajea. 
Torrijas de sorpresa. — Tómense camuesas de 
las mejores, levantando un poco la cáscara de jun-
to al rabo, so hace un pequeño agujero, sacando 
por él una gran pa te do la carne de esta fruta; 
dicha carne se maja, poniéndola en infusion una 
ó dos horas en aguardiente y un poco de esencia 
de limon; se saca de la infusion y se mezcla con 
almíbar y harina de flor para que tengan consis-
tencia; se rellenan las camuesas, y bañándolas en 
el batido de torrijas, se ponen á freir al fuego 
muy poco tiempo, sirviéndolas frias y expolvorea-
das con azúcar. 
Torrijas eon frutas. — Despues de mondadas y 
quitadas las pepitas, se dividen las manzanas en 
cuatro pedazos, pónganse por tres horas en aguar-
diente con azúcar, cascará de limon y agua de flor 
de naranja; despues de un rato se escurren en un 
cedazo; entre tanto se hace una pasta de harina, 
agua, manteca derretida, dos huevos batidos, que 
sea espesa para rebozar las manzanas, se cubre de 
pasta cada trozo, y se frien en manteca hasta quo 
tomen un color dorado, cubriéndolas de azúcar y 
pasándolas por encima una paleta hecha ascua. 
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Almíbar de grosellas.— Tómense seis libras de 
 
grosellas, media de cerezas agrias, media de fram-
buesas y libra y media de azúcar blanca; á las gro-
sellas se les quitan los pinchos, y á las cerezas los  
huesos, todo se exprime muy bien, y despues so  
pone á reposar en una vasija por veinte y cuatro  
horas. Se pasa y cuece el azúcar, se aúade el jugo,  
y despues de menearlo y haber dado un hervor, so  
aparta y se envasija.  
Almíbar de limon. — Tómense doto onzas do zu-
mo de li-inon y veinte y cuatro de azúcar, y se ob-
serva lo mismo que con la anterior.  
Almíbar de cuatro frutas. -- Se toman frambue-
sas escogidas, cerezas, fresas y grosellas, ocho on-
zas do cada una, desgraná . ndo'as y quitando á las 
 
cerezas y grosellas sus huesos y cabos; estas frutas  
se despachurran , se exprime su zumo por medio de  
una servilleta ó de un cedazo: se reduce todo a un  
fuego templado, se clarifica y se hace cocer en azú-
car, dejándolo hervir por algunos minutos, retirán-
dolo , y meneándolo hasta que se endurezca. Se echa  
esta conserva en cajetines de papel, y regularmen-
te se necesitan tres libras de azúcar para una libra  
do zumo de frutas.  
Almíbar de cafa -- Se tuestan y muelen ocho on-
zas de café, se ponen en infusion en dos cuartillos  
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de agua y se destilan por el filtro; se añaden cua-
tro libras de azúcar, y se cuece hasta que se halle 
en punto. Este almíbar puede usarse con la leche, y 
es preferible al cocimiento. 
Almíbar de canela. — Se ponen en infusion en 
seis libras de agua ocho onzas de canela fina, y se 
tiene así veinte y cuatro horas, procediendo des-
pues á la destilacion por alambique, de la que sal-
drá la mitad del agua próximamente: se 'ponen 
ocho onzas de esta agua en un matraz, que se tapa 
con un pergamino agujereado con un alfiler; este 
matraz se introduce en agua caliente de 70 á 75 
grados; cuando está todo mezclado se aparta y se 
deja enfriar, se pasa por un tamiz y se embotella. 
Almíbar de horchata. — Se tomará una libra de 
almendras dulces, cuatro onzas de amargas, dos 
libras de azúcar, una azumbre de agua , dos on-
zas de agua de flor de naranja y la corteza de un 
limon. Las almendras se dejan en agua fria el tiem-
po conveniente para que el pellejo se separe con fa-
cilidad, y no deben echarse, como se acostumbra, en 
agua caliente: se majan las almendras en un mor-
tero, añadiendo raeduras de las cáscaras de un Ii-
mon: se deslio todo en una mitad de agua, se pren-
sa, se cuela y se cuece hasta que tome suficiente 
consistencia. Se embotella y se cuida de agitarlo 
cada dos ó tres dial. 
Almíbar de fier de borraja. — Se toman ocho on-
zas de flor de borraja, se depuran, se filtran y se 
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ponen en un matraz cou una libra de azúcar blan-
ca, y se introducen en el baño de maría á la tem-
peratura de 40 grados. 
Almíbar de malvavisco. — Se cuecen seis onzas 
de raíz de malvavisco en cuatro libras de agua para 
extraer el mucílago ; se cuela y se mezclan seis li-
bras de azúcar, que se hace cocer hasta la consis-
tencia de jarabe. Si no hay que gastarlo muy pron-
to, será mejor dejarlo cocer hasta el punto do cara-
melo, pues do lo contrario se fermentaria. Cuando 
hay que gastarlo se deslio en agua de flor de na-
ranja. 
Al»n bar de granadas. — So toman granadas ma-
duras, se sacan lus granos y se ponen, despues do 
machacados, en una cantidad proporcionada do agua 
de rio para cocerlos algunos minutos; so pasan por 
tamiz, se dejan reposar y se extrae el líquido por 
decantacion : en diez y siete onzas de líquido do 
granadas se echan dos libras de azúcar y se cuece, 
espumándolo. 
Azucarillos. —Tómese media arroba de azúcar 
blanca superior, echándola tantos cuartillos do 
agita como libras de azúcar, batiendo media do
-. 
 coima de huevos; se quita un poco de la dicha 
agua, y eu la restante se echa el azúcar, poniéndo-
la á la lumbre hasta que principie á cocer, echan-
do el agua que anteriormente se apartó; cuando 
haya subido tres veces y tenga el punto del ca-
ramelo, se pasa por una bayeta á otro perol, po- 
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ni6ndolo á la lumbre hasta darle gl punto de hebra 
regular, batiendo tres claras de huevo con azúcar , 
 meneándola hasta que se enfrie, echando un poco 
de zumo de limon ; después se pone á la lumbre la 
parte de azúcar á tomar punto, echando dos 6 tres 
gotas de aceite ; se tiene preparado un poco del ba-
ño, apartándolo de la lumbre ybatiéndolo mucho; 
se ponen encima de nna tabla unos papeles blancos, 
despegándolo de los papeles y cortándolo con nna 
sierra pequeña hasta concluir' 
Bizcochos.— Se baten claras de huevos hasta 
que ' tomen la consistencia de la nieve, aparte se 
baten las yemas con azúcar en polvo, á razon de 
onza y media por huevo, y se mezcla con una onza 
por huevo de harina de flor; en esta pasta se echan 
las claras ya batidas como se ha dicho, meneándo-
lo hasta que el todo se haya mezclado bien. 
Esta pasta sirve para hacer bizcochos en molde 6 
en cajas do papel blanco. Si se tuviese molde para 
hacer un bizcocho de Saboya, no hay más que 
añadir á la masa un poco de azúcar y las raspadu-
ras de cáscara de limon 6 cualquiera otro aroma. 
Los moldes se untan por dentro con manteca An-
tes de echar la masa. 
Bizcochos de „Rei;ns. — En una vasija se baten 
con dos espatulitas seis huevos con media libra de 
azúcar; luégo que estón bien batidos se añade otro 
huevo, se vuelven á batir otro rato; hecho esto, se 
llenan hasta un poso más de la mitad unos mol- 
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docitos de hoja do lita, largos do unas dos pulga-
das, y una de ancho, cuyo fondo es de unas tres 
líneas, los cuales de antemano se han untado con 
manteca, y polvoreado con un polvo, mitad azú-
car y mitad harina; estando ya llenos los moldes, 
se polvorean con azúcar, y en seguida se sacuden 
del polvo, picándolos -al reves unos con otros; así 
dispuestos, se colocan sobre planchas y se cuecen 
en el horno regular, se dejan enfriar un poco y se 
sacan de los moldes. So pueden bañar y adornar-
los con anises, etc. 
Bizcochos de manteca. — Se hace una pasta igual 
å la precedente , sólo que al último se añaden dos 
onzas de manteca derretida que esté medio fria, 
despues se llenan los mismos moldes, pero cuidan-
do de no llenarlos más que hasta un poco ménos 
de la tercera parto de su elevacion , pues en el hor-
no sube mucho esta pasta, para meterlos á co-
cer, y asimismo en su cocimiento se observa el 
tratamiento que acabamos de manifestar en los 
antecedentes. 
Bizcochos borrachos de Guadalajara.  — Se baten 
en una vasija doce yemas de huevo con nueve on-
zas de azúcar blanca; estando bien l) tidos, se les 
añade una libra de harina superior, y despues doce 
claras de huevo batidas á la nieve; hecho esto, se 
traslada esta mezcla á una caja que de antemano 
se lia hecho con un pliego de papel marquilla; en 
seguida se coloca sobre un palastro y se mete á 
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cocer en el horno regular; luégo que ha tomado un 
hermoso color se saca del horno, y se separa del 
papel cuando está algo fria; despues se corta 
en latas anchas, las quo se parten á cuadros, los 
cuales se bañan en un baño caliente, que al efecto 
se prepara con libra y media de azúcar á punto de 
bola, y en el que se mezcla un cuartillo de buen 
vino blanco; al tiempo de sacarlos del baño se ro-
cían con canela molida, y dejan orear sobre uuc;s 
espartos. 
Bizcocho de limon 6 naranja. — llágase una pas-
ta con ocho huevos frescos, corteza raspada de li-
mon ó naranja seis onzas, y una libra de azúcar 
en polvo; póngase en papeles para cocerla al hor-
no á fuego templado. 
Bizcochos borrachos. —Póngase á que dé un her-
vor un cuartillo de vino blanco ó generoso y libra 
y media de azúcar, y retírese despues á que se en-
frie un poco; se toma bizcocho de nata y se parte 
en cuadros sueltos, y con un tenedor se bañan 
bien. Si se quieren secos se ponen á secar sobre es-
partos, y si no, se les pone en una vasija con un 
poco de vino, echándoles por encima, de todos mo-
dos, bizcocho molido, azúcar y canela. 
Compotas. — Se llaman así toda especie de frutas 
cocidas que se sirven de postro. Las más ordinarias 
son las siguientes : 
Compota de manzana. — Se cortan en dos ó cua-
tro pedazos , segun su grueso, se las quita el cora- 
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zon y se ponen á cocer en un poco de agua y azú-
car suficiente; para servirlas no se aguardará á que 
so hagan mermelada. Se riegan con su mismo cal-
do, despues de reducido. Sólo se pelan las manza-
nas do reina; las otras, de cualquiera especie quo 
sean, se les pica ligeramente el pellejo. 
Compota de manzanas d la portuguesa. — Peladas 
y quitadas las pepitas de las manzanas, se ponen en 
una tartera sobre una capa de azúcar en polvo; 
póngase ademas azúcar en el corazon de cada una 
de ellas, y de este modo se colocan en el horns ó 
en el horno de campaña; despues de cocidas se  ex-
polvorean con azúcar y se sirven calientes. 
Compota Llanca de peras. —Pónganse las peras 
en agua hirviendo, y ántes que estén cocidas pá-
sense al agua fria; se pelan en seguida y se las ras-
pa el pezon y se vuelven al agua fria, bien sea en-
teras á en dos pedazos; se ponen á cocer en almíbar 
con una raja de limon, y déjense acabar do cocer; 
se sirven calientes ó frias. 
Compota raja de peras. — Quítenselas los ojos, 
ráspense los pezones, y se pelan si se quiere; pón-
ganse al fuego en vasija de barro con agua, azúcar, 
un poco de canela y un pedacito de estaño. Esta 
compota se sirve generalmente caliente. 
Compota de grosellas. — l l.ágase cocer azúcar en 
una cantidad de agua proporcionada para hacer un 
*almíbar espeso, que se tendrá mucho cuidado de 
espumar bien; cuando esté en punto se echan en 61 
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las grosellas despues de bien lavadas y secas, y se 
dejan cocer algun rato, se vuelven á espumar al 
retirarlo del fuego y se dejan enfriar. 
Compota de cerezas. — Se ponen en el perol con 
un poco de agua y azúcar las cerezas dospues de 
cortados los pezones; cúbranse y se las deja dar al-
gunos hervores; se colocan en la fuente, se riegan 
con su caldo y se dejan enfriar. 
Compota de fresas y frambuesas. — Despues de 
lavar bien y escurrir las fresas, ó simplemente pe- 
lado las frambuesas, porque éstas no se lavan, se 
ponen en almíbar hirviendo, semejante al indicado 
antes para las grosellas; pero en lugar de dejarlas 
cocer, se retiran al instante del fuego para dejarlas 
posar; poco despues se las hace tomar un hervor y 
se sacan en seguida. 
Compota de ciruelas. — Límpiense las ciruelas en 
agua hirviendo, y pónganse en agua fria luégo que 
estén blandas; se vuelven en seguida al fuego en 
agua y suficiente cantidad de azúcar, no dejándolas 
cocer; esta compota se sirve•fria. • 
Compota de albaricoques. — Córtense en dos pe-
dazos , quítense los huesos y arréglense en una 
fuente de barro, cuyo suelo se habrá expolvoreado 
de azúcar raspada; riéguense ligeramente con agua 
y pónganse sobre un fuego lento á que cuezan has-. 
ta la casi total reduccion del almíbar; se vuelven á 
expolvorear con azúcar, cubriéndolos con una ta-
padera y fuego por encima, y sírvase fria. 
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Compota de melocotones. — Se cortan en dos pe-
dazos, se les quitan los huesos, se remojan para 
pelarlos; se hace el almíbar como para las grosellas, 
se ponen en él los melocotones, se secan éstos, sn 
deja espesar el almíbar y se riegan con ella en la 
compotera; sírvanse frios. 
Ciruelas bañadas.—Escójanse cincuenta cirue-
las, sean claudias, do mirabel ú otras; pónganse 
en agua hirviendo; cuando estén bien blandas so 
sacan con una espumadera y se poned eu agua 
fria. Clarifíquense cinco libras do azúcar, pón-
ganse las ciruelas en bote ó vasija y cúbranse con 
el azúcar clarificada un poco más que tibia; al dia 
siguiente se sacan las ciruelas; hágase cocer el azú-
car por cuatro dias diferentes, echándola cada uno 
sobre las ciruelas; la última vez se añadirán (t ella 
dos vasos de agua y se echará hirviendo sobre las 
ciruelas. 
Igual procedimiento se empleará para los albari-
coques, peras y melocotones. 
Conserva de cuatro frutas.—Tómense frambuesas 
escogidas, cerezas, fresas y grosellas, media libra 
de cada cosa; se quitan los huesos y cabos á las 
cerezas y grosellas, y toda la fruta se despachurra 
bien; se exprime su zumo por medio de una servi-
lleta ó de un cedazo, y se reduce todo á un fuego 
templado, se clarifica y se hace cocer en azúcar, 
dejándolo hervir por algunos minutos, retirándolo 
y meneándolo hasta que se endurezca. Esta con- 
350 	 PARTE SEGUNDA. 
serva se echa en cajetillas de papel 6 tarrillos pre-
parados. Para una libra de zumo se necesitan tres 
de azúcar. 
Clarification del azúcar. — Con un poquito de 
agua se bate muy bien una yema de huevo, ana-
diendo poco á poco un vaso regular de agua 
fria; se ponen en una vasija seis ó siete libras do 
azúcar fina, que se deslie con la mitad del agua 
preparada con la yema de huevo, debiendo que-
dar muy espesa, se pone la vasija al fuego; Antes 
de espumarla se deja subir el azúcar por dos ve-
ces, y despues se echa, poco á poco, la . otra mitad 
del agua preparada, estando en punto cuando la 
espuma salga enteramente blanca; se aparta del 
fuego, y se echa en el azúcar un vaso de agua 
fria. 
Clarjticacion de la miel para reemplazar el azú-
car.—Para clarificar una libra de miel es necesario 
mezclar en ella un cuartillo de agua; se hace her-
vir á fuego dulce y so espuma; si cuece mucho se 
echa en ella una cucharada de agua para apaciguar 
la ebullicion; cuando ya no espume so echará un 
carbon muy encendido y una miga de pan muy 
tostada. Este carbon y miga do pan deben perma-
necer por tres minutos, despues de lo cual se reti-
rarán con una espumadera, teniendo cuidado de no 
dejar ninguna partícula. Se la deja hervir hasta quo 
la miel se pegue á los dedos. 
Se da á este jarabe una mayor perfeccion filtrán- 
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dole al traves de un papel en el momento qae se 
quita el carbon; se vuelve á poner al fuego para que 
adquiera el último grado de coccion. 
Este jarabe puede reemplazar al azúcar en mu-
chos casos, contiene más 6 ménos materia azuca-
rada, segun la calidad de la miel; puede darse co-
mo término medio de la cantidad que se necesita 
para reemplazar una libra de azúcar, la de libra y 
media de jarabe. 
Caramelos de limon. — Se pone á cocer azúcar 
fina hasta que esté espesa, y se echan unas gotas 
de esencia de limon, dejándolo cocer unos momen-
tos y se echa en los moldes; del mismo modo se 
hacen los caramelos de frutas y aromas. 
Caramelos de café —Se hacen como los dichos 
anteriormente, poniendo, ademas, una onza do 
crema de café y dos onzas de manteca de vacas 
bien fresca. 
Caramelos de chocolate. —Lo mismo quo los an-
teriores; con la diferencia de añadir á la composi-
cion seis onzas de chocolate. 
Dulces secos.—Escójanse dos 6 mas libras de ci-
ruelas, poniéndolas á cocer en agua hasta que es-
tén blandas, y poniéndolas luégo en agua fria, sa-
cándolas y poniéndolas á escurrir. Se clarifican 
cuatro 6 seis libras de azúcar, so hace cocer el al-
míbar, y cuando esté templado se echa sobro la 
fruta, repitiendo esta operacion por cuatro veces, 
dejando de tiempo intermedio cuatro horas, ponién- 
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dolas despues á secar; lo mismo puede hacerse con 
los melocotones, peras, etc. 
Dulce de cabello. —Tómese el interior de una ci-
dra, y por cada Iibra de éstas, se echan dos de 
azúcar, cociendo sólo la cidra, y luégo que está y 
se queda fria se la quitan las pepitas y carne, de-
jando solas las hebras; se las pone á cocer con el 
azúcar clarificada á fuego lento durante cuatro ho-
ras hasta que el almíbar esté en punto, que se 
aparta, y cuando esté frio se pone en tarros de 
cristal. 
Dulce de manzanas. —Despues de peladas y par-
tidas se las quita el corazon, poniendo al fuego una 
vasija con suficiente agua hasta que esté trabada, 
echándolo despues en un paño limpio á que escur-
ra bien, despuels se pone en una vasija una libra de 
azúcar por otra de manzanas; clarificándolo, se 
mezcla con éstas, echándolo en los botes de cristaly 
cubriéndolo con cortezas de limon y un papel moja-
do en aguardiente, poniéndolo en un sitio fresco y 
que no sea húmedo. 
Dulce de membrillos. —Tómense maduros, se les 
corta en cuatro pedazos, se cuecen bien y se pasan 
por tamiz; póngase en el perol fibra de azúcar por 
libra de zumo, clarifíquese, añádase el jugo del 
membrillo, y se hierve un rato Antes de ponerlo en 
el tarro. 
Dulce de guindas.— Se quitan los huesos, pro-
curando estropearlas lo•ménos posible y de no por- 
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der nada del jugo, pónganse en el perol con una 
libra de zumo de grosellas por veinte libras de 
guindas, y media libra de azúcar por libra del to-
tal; cuézanse en gran fuego y menéese despacio, 
y se retiran luégo que el cocido esté en punto, 
como se indica en el Dulce de grosellas. 
Dulce de grosellas.— Tómese mitad de grosellas 
encarnadas, mitad blancas, se desgranan y espa-
churran lo ménos posible; cuézanse un poco en un 
perol con frambuesas en proporcion de una libra dQ 
éstas para quince de aquellas, y se pasan por tamiz, 
apretándolas para que suelten todo el zumo. Si se 
han pesado en grano, póngase media libra de azú-
car por cada libra de fruta; si se pesa el zumo se 
necesitan dos de azúcar clarificada para cada tres 
do éste, y se hace cocer á fuego fuerte, se espu-
ma bien; se conocerá que está en punto cuando 
en la superficie se formen un gran número de porn-
pitas. Tambien se puede asegurar su punto dejando 
enfriar una pequeña cantidad, viendo si se con-
gela. 
Dulce de ciruelas de mirabel. — Despues de qui-
tados los huesos, se pone la cuarta parte, ó la ter-
cera á lo sumo, á cocer sin agua en el perol lo sólo 
suficiente para sacarlas el jugo, apretándolas en se-
guida en un tamiz en un trapo limpio y claro; 
se echan las que han quedado en el jugo exprimi-
do; so afiade un cuarteron de azúcar por libra del 
total, y se cuecen, meneándolo siempre, pero con 
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precaucion. El punto de esta especie de dulce se 
conoce en la entera evaporacion de toda humedad. 
A los dulces de mirabel, así como á los de la reina 
Claudia y á los de albaricoque, de que vamos á ha-
blar, se les añade más azúcar, y mejor terciada 
no clarificada, porque no deben estar tan traspa-
rentes. 
Dulce de ciruelas de la reina Claudia. — Se hace 
enteramente como el anterior endulzándolo algo 
ménos siempre que se emplee la verdadera ciruela 
caudia, es decir, las quo son verdes, rojas y quo 
estén en buen punto de madurez. Sólo se tendrá 
cuidado de cocerlas un poco ménos que las pri-
meras. 
Dulce de albaricoque. — Córtense en cuarterones 
y pónganse en el perol con libra y cuarteron (le 
azúcar por cada tres libras de fruta; bastará igual 
cantidad de fruta y azúcar si los albaricoques son 
de superior calidad. Se cuece el todo, meneándolo 
sin interrupcion, como se ha dicho para las cirue-
las, y su punto se conoce lo mismo; concluido es-
to, se le Añaden las almendras de los mismos alba-
ricoques , lavadas y despellejadas, y se menea bien 
fuera del fuego. 
Dulce de peras.—Pélense, quíteselas el pezon y 
el corazon; para lo demas se procederá como para 
el dulce de mirabel; pero no será malo poner un 
poco más de azúcar, como cerca de una libra por 
tres de fruta. Nótese que en todos los dulces la eco- 
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nomfa de azúcar es más perjudicial que ventajo- 
ea, porque ella es la que los conserva más tiempo. 
Jalea de manzanas. — Elíjanse de las mejores 
manzanas, y despues de peladas y partidas se las 
quita el corazon; se ponen al fuego en una vasija 
con suficiente cantidad de agua hasta que quede 
muy espesa; despues se echa en un lienzo limpio y 
se deja escurrir. Se pone en una vasija una libra 
de azúcar por libra de manzanas cocidas, se clari-
fica y se mezcla con la coccion, se echa en los bo-
tes y se cubren con cortezas de limon confitado. 
Por de pronto se cubre con un papel simple, moja-
do en aguardiente, y dos dias despues con otro papel 
blanco para conservarlos en un sitio fresco, pero 
sin humedad. 
Jalea de grosellas. — Seis libras de grosellas en-
carnadas y tres de blancas y una libra de frambue-
sas, se mezclan bien y se comprimen en un lienzo, 
sacando todo el jugo que sea posible, que se pone 
al fuego en un perol, añadiendo una libra de azú-
car por cada libra de zumo; cuando hubiese hervi-
do y tomado una regular consistencia, se pasa por 
tamiz, se llenan los vasos y se dejan expuestos al 
aire por algunos dias en un sitio seco. 
Jarabe de horchata. — Se toma una libra de al-
mendras dulces, una onza de amargas, se echan 
en agua hirviendo, y se retiran del fuego cuando 
suelten los hollejos fácilmente; se ponen en agua 
fria á medida que se vayan pelando ., dCjeuse secar 
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y se machacan en un mortero de piedra, atíadiendo 
de cuando en cuando una cucharada de agua y azú-
car en polvo. Despues de bien desleida la pasta se 
añade poco ménos de media azumbre de agua, se 
pasa el todo por un paño, se cuece y clarifica una 
libra de azúcar, échese encima la leche de almen-
dras, retírese al primer hervor, añádase una cucha-
rada de agua de flor de naranja, déjese enfriar en 
la misma vasija y póngase en botellas. 
Jarabe de grosella. —Tórnense dos libras de gro-
sellas encarnadas, que no estén enteramente madu-
ras, una libra de buenas guindas y media de fram-
buesas; espachúrrense todas juntas; despues de qui-
tado lo verde y huesos de las que los tengan, ex-
prímase su jugo y déjese fermentar un dia; pásese 
despues por un tamiz hasta que esté perfectamente 
claro, pésese, añádanse dos libras de azúcar por 
cada una de jugo, hágase dar dos ó tres hervores 
luégo que el azúcar esté deshecha, déjese enfriar y 
póngase en botellas. Es conveniente no dejarlo en-
friar en el mismo perol. 
Jarabe de guindas. — Quítenselas los huesos y 
los pezones á cuatro libras de guindas bien madu-
ras y bien sanas, pónganse al fuego con dos vasos 
de agua, déjese dar algunos hervores, añádanse dos 
libras de azúcar por libra de líquido, vuelvase al 
fuego, hágase cocer, se espuma, y se concluye en-
friándolo y poniéndolo en botellas. 
Jarabe de moras. — Escójase suficiente cantidad 
• 
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de buenas moras y bien negras, pónganse sobre 
fuego lento, exprimiendo su jugo y pasándolo por 
tamiz, se añaden dos libras de azúcar por libra de 
jugo, pónganse en un perol bien tapado, y todo 
junto, sobre ceniza caliente, entreténgase al fuego 
dos ó tres dias; póngase á enfriar y enbotéllese. 
Jarabe de vinagre. — Póngase en el perol media 
azumbre de vinagre blanco, en él se ponen en in-
fusion una cantidad de frambuesas, cuidando que 
éstas estén enteramente cubiertas con el vinagre, 
se dejan asi diez ó doce dios, despues se pasa por 
tamiz. Se clarifican tres libras de azúcar, se afiade 
el vinagre y se retira 
 al  primer hervor; déjese en-
friar y embotéllese. 
Manera de cubrir los tarros de dulce. — Téngase 
cuidado de no dejar enfriar los dulces en el perol; 
échense calientes en los tarros, que se dejarán des-
cubiertos en sitio que no haya humedad durante 
veinticuatro horas; se cortan unos papeles del gran-
dor y forma de la boca de los tarros, se empapan 
en buen aguardiente y se ponen sobre el mismo 
dulce; encima se pone otro papel grueso ó cartuli-
na, cuidando que éste no toque al dulce; se atan y 
se guardan en sitio seco. 
Mazapan. — Se monda una libra de almendras 
dulces y cuatro onzas de amargas. Despues que es-
tén bien secas en estufa se majan en un mortero; 
se clarifica una libra de azúcar y se cuece ligera-
mente; se saca del fuego y se le añade la pasta de 
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almendras; se pone la cacerola á la lumbre, me-
neándola para que la pasta no se queme. Cuando 
esté cocida, que será cuando no se pegue á la mano, 
se echa sobre una mesa polvoreada de azúcar, de-
jándola enfriar. Luégo se cortan los mazapanes de 
la figura que se quieran para colocarlos sobre una 
hoj a de papel y hacerlos cocer al horno. 
Mazapanes de dulces. — La sola diferencia de és-
tos á los precedentes es, que en lugar de fruta se 
echa poco más ó ménos igual peso de dulce ó mer-
melada. 
Mazapanes y  almendrados. — Se hacen secar en 
la estufa una cuarta parte de almendras amargas 
para tres de almendras dulces, unas y otras bien 
mondadas; redúzcanse á pasta machacándolas y 
bumedeciéndolas á medida con clara do huevo ba-
tida. Se toma igual peso de azúcar, en la que, des-
pues de clarificada y que forme pompitas, se echa 
la pasta, se hace cocer, meneándola continuamente 
hasta que puesta en el dedo se agarre. En este es-
tado se extiende sobre una mesa, que se habrá ex-
polvoreado con azúcar en polvo. Se extiende hasta 
que quede muy delgada, y se corta en pedacitos de 
la forma que se quiera.; hay que ponerlos al fuego 
para que se acaben de hacer y bailarlos. 
Los almendrados se diferencian do los mazapanes 
sólo por su figura; se cortan redondos y un poco 
bombeados hácia el medio superior. 
Mazapanes de diferentes frutas. — Se preparan 
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como los precedentes. Despues de echada la masa 
en el azúcar clarificada, se añade una tercera parte 
de peso de la fruta que se quiera, espachurrada y 
pasada por tamiz. 
Mazapanes de chocolate.— 
 Son los mismos, reem-
plazando con chocolate raspado al tiempo de cocer 
la masa, las frutas ó dulces. 
Mazapanes de fresas. — Se reduce á pasta una li-
bra de almendras dulces, añadiendo seis onzas de 
azúcar y seis de fresas espachurradas y pasadas 
por tamiz; concluyendo como el mazapan ante-
rior. Lo mismo puede hacerse de toda especie de 
frutas. 
Merengues.— Se baten seis claras do huevo y 
cuatro onzas de azúcar en polvo, haciéndolo eva-
porar todo sobro ceniza caliente y meneándolo de 
continuo; se añaden cuatro onzas de almendras 
dulces hechas pasta, y concluida la mezcla se for-
ma un merengue redondo ú ovalado del tamaño de 
una cucharada, teniendo cuidado de dejar un va-
cío en medio de cada uno; se polvorean con azúcar 
muy fina y se ponen al horno. Cuando estén levan-
tados se sacan y se les pone dentro crema batida ó 
confituras, y se cubren con la otra mitad. 
Merengues rellenos. — Se baten seis claras de 
huevo y cuatro onzas de azúcar en polvo, hacién-
dolo evaporar todo sobre ceniza caliente y meneán-
dolo de continuo : se añaden cuatro onzas de almen-
dras dulces hechas pasta, y concluida la mezcla, se 
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forma un merengue redondo ú ovalado del tamaüo 
de una cucharada, teniendo cuidado de dejar un 
vacío en medio de cada uno; se polvorean con azucar 
muy fina y se ponen al horno. Cuando estén levan-
tados se sacan, y se les pone dentro cremabatida ó 
confituras y se cubren con la otra mitad. 
Merengues con bizcochos.— Se hace un batido dle 
merengues, poniendo en él á razon de onza de azú-
car molida por cada clara. Sj bate en el perol cuan-
do está á punto de nieve, se calienta ligeramente 
el cazo y se echa un poco sobre una capa de bizco-
chos comunes redondos; pónese encima otra capa 
de bizcochos y se echa el resto del merengue, acer-
cándolo en seguida al fuego. Despues se echa por 
encima media onza de grajea. 
Mermelada 6 conserva de membrillos.— Se toman 
los membrillos más maduros, se les corta en cua-
tro pedazos, se cuecen bien y se pasan por tamiz. 
Se pone en una vasija libra de azúcar por libra de 
zumo, se clarifica, se añade el jugo y se deja her-
vir por un rato, para despues ponerlo en tarros. 
De ciruelas. — Se cuecen, quitando Antes los 
huesos; observando la misma regla que para la an-
terior. 
De albaricoques. — Se eligen dos libras de alba-
ricoques maduros, se les quitan los huesos y hacen 
pedazos; se ponen á cocer al fuego por espacio de 
tres cuartos,de hora , so añade una libra de azúcar 
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do esta en estado de consistencia se deja enfriar y 
 
se echa en los tarros.  
De cerezas. — Despues de quitados los rabillos y 
 
los huesos á las cerezas, se hacen secar en una va-
sija á fuego lento sin dejar de menearlas; se clari-
fica el azúcar y se echan las cerezas para que cue-
zan lo suficiente, meneándolas á menudo. Para 
 
cada tres libras de cerezas se necesitan dos de 
 
azúcar.  
Modo de hacer pastillas. —Escójase buen azúcar  
blanca, que se pulveriza y pasa por tamiz de cer-
da; sepárese la parte más fina por medio de otro  
tamiz de seda, puesto que el azúcar demasiado  
pulverizada hace la pastilla dura y le priva de su  
brillo; deslíese este azúcar en el espíritu aromático  
que se quiera dar á las pastillas, usándose para ello  
un cazo pequeño de plata, y se pone al fuego, te-
niendo cuidado de menearlo de cuando en cuando;  
hasta que haya adquirido la consistencia debida;  
despues déjese enfriar, y con un molde se corta 
 
como se quiera.  
.Nueces confitadas.—Se escogen verdes cuando el  
meollo está todavía en leche, y conforme se va qui-
tando ligeramente la cascarita exterior, se echan 
 
en un cazo con agua fria. En seguida se cuecen,  
hasta tanto que punzando con un alfiler las penetre 
 
fácilmente : sáquenseentónces para echarlas en agua 
 
fria , y despues se escurren.  
Se cocerá azúcar hasta que tenga punto, y  cuan- 
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do el almíbar se haya enfriado, se verterá por en-
cima de las nueces colocadas en un lebrillo , deján-
dolas en este baño todo un dia. Esta operacion so 
 
repetirá tres veces, con la diferencia que á la ter-
cera deberá darse al almíbar un buen punto. En 
 
fin, al quinto dia se sacan y echan en tarros. Se ne-
cesitan cuatro libras de azúcar para seis de nueces.  
Pastillas de rosa. —Despues de majar tres libras  
de azúcar, se pasan por un cedazo de cerda, des-
liéndolo en una vasija de loza en doble cantidad de 
 
agua de rosa, poniéndolo á cocer hasta que haya 
 
tomado consistencia, retirándolo de la lumbre, y  
cortándolas como se ha dicho anteriormente.  
Pastillas cordiales. — Se toma una libra de azú-
car fina, cuatro ochavas de goma arábiga, se maja 
 
el azúcar y pasa por tamiz de seda, se deslie apar-
te la goma en agua caliente, y luégo que está fria 
 
se echa sobre el azúcar, desliéndolo muy bien con 
 
esencia de malvavisco, despees se pone en la estu= 
 
fa á fuego moderado, y al poco rato se apartan, 
 
dándolas la figura que se quiera, Antes que se en-
frien.  
Pastillas de canela.— Se pone la misma cantidad 
 
de azúcar y goma que para las anteriores, y 
 des-
liendo el azúcar con espíritu de canela, se hace lo 
 
mismo que con las anteriores. 
 
Turron de almendras.— Se baten cuatro claras  
de huevo á punto de nieve, se pican seis onzas de 
almendras secas , que van echándose poco á poco en 
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el batido; en seguida se echa tambien poco á poco 
el azúcar suficiente para que la pasta sea maneja-
ble; se aromatiza con esencia de limon, se pone en 
un molde y se deja secar. 
Idem de avellanas. — Se hace como el anterior, 
sin más diferencia que la de poner avellanas en lu-
gar de almendras. 
Turron duro para adornar fuentes. 
—Se  tues-
ta media libra de azúcar, se , pone en ella almen-
dras mondadas y partidas, sin liquido ninguno; 
se mezcla poniéndolo sobre una tabla de nogal un-
tada de aceite y pasando sobre ella un rodillo tam-
bien untado de aceite; extendida y  mezclada quo 
sea, se corta en trozos ó tiras, y con ellas so ha-
cen columnas, arcos, trofeos ó cuantos adornos sean 
necesarios para formar un ramillete; pues en secán-
dose adquiere una dureza increible. 
Yemas acarameladas. — Se hacen como las pre-
cedentes, y cuando estén secas se las baña con al-
míbar trasparente. 
Yemas en dulce. — Bátanse mucho las yemas, y 
despues échese azúcar molida en la proporcion de 
onza por yema, un poco de raspaduras de limon 6 
esencia del mismo, y cuando esté bien mezclado se 
van haciendo montoncitos de_ este batido de la figu-
ra de yema, que se ponen en una hoja de lata; ésta 
deberá tener azúcar extendida para que no •se pe-
guen. 
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ARTE DE BOTILLERIA. 
Café. —El café se tuesta hasta que toma el color 
de alazan, y despues se tritura no muy fino. Se ca-
lienta el agua, y cuando esté hirviendo, se echa en 
la manga, donde se habrá puesto Antes al café mo-
lido y se deja que vaya pasando lentamente, aña-
diendo agua caliente A la manga á medida que so 
va escurriendo; despues se vuelve A calentar y se 
sirve. 
El célebre químico aleman Liebig, aconseja para 
la preparacion del café un método en que so com-
binan la decoccion y la infusion. Se hace hervir el 
agua por quince minutos con las tres cuartas par-
tes del café molido, y al retirar la vasija del fuego 
se añade la cuarta parte restante, tapando bien la 
vasija por otros cinco ó sois minutos. El líquido so 
pone luégo, por decantacion, en la taza ó vaso. No 
hay necesidad de colarlo, y entiéndase que Aun 
cuando el líquido que resulta , de color negro oscu-
ro, no aparece trasparente, es esto debido A la pre-
sencia de una materia crasa que contienen los gra-
nos de café cuando no se han tostado bien. 
Al café se le pegan todos los olores de los cuer-
pos que se le acercan; por esta razon es necesario 
conservarle en tarros 6 botellas bien tapadas, para 
evitar aquel inconveniente, y al propio tiempo la 
evaporacion del aroma, 
•l' 
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En las familias para hacer café pronto siguen 
el siguiente sencillo método; se calienta agua, y 
cuando hierve se echa por cada taza de agua el 
café que coge en una cucharilla de las que se 
usan para tomarle. Se menea dos ó tres veces, se 
quita la espuma, y cuando haya cocido como unos 
tres minutos se separa cíe la lumbre y se le echa 
una media taza de agua fria; despues se pasa por 
un colador muy espeso y se sirve muy caliente. 
El procedimiento más eficaz para tostar el café, 
conservándole todo su aroma, es el siguiente : 
Cuando se tuesta el café en grano, debe procu-
rarse que al llegar al grado en que por efecto del 
calor el aceite que contiene sale á la superficie, An-
tes que se volatilice se le deberá echar encima azú-
car candi 6 bien blanca en polvo. 
No es difícil ni costosa esta operaticn, por cuan-
to se puede hacer tostando el café hasta en una sar-
ten, siempre que ésta no haya servido para grasa 6 
aceite. 
Chocolate. —Áun cuando se tome el chocolate 
con leche se le debo cocer en agua para que con-
servo su sabor particular. No debe rasparse, por-
que precipitándose demasiado pronto al fondo, pier-
de su parte mantecosa; córtese cada onza en tres 6 
cuatro pedazos. Para una onza de chocolate pónga-
se una jícara de agua cociendo; hágasele cocer á 
fuego fuerte, y añádase á este chocolate una buena 
leche sin dejarla cocer. Es inútil menearlo más de 
r 
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dos 6 tres veces durante su coccion; los chocolates 
 
que contienen harina y mucha azúcar son malos y 
pesados.  
Té. —Se hace cocer el agua y despues de haber  
hervido dos minutos se saca con la cafetera á la 
mesa y allí se echa el té en infusion y á los tres  
minutos se pasa á la taza, donde se endulza; así  
no pierde sus propiedades ni el aroma.  
Helados. — Se componen estos del zumo de ve-
getales y frutas; para hacerlos se vierte la compo-
sicion que se quiere helar en las garapiñeras de 
 
estaño, rodeándolas de hielo machacado mezclado  
con sal; la garapiñera se coloca dentro de un cubo,  
y entre este y ella se pone el hielo; debe menearse  
hasta que se congele, y despues con una espátula  
de madera so menea bien el líquido de cuando en  
cuando para quitarle que se adhiera.  
Helado de grosella. —V iértase  en la garapiñera 
mitad de jarabe de grosella y mitad de agua, mez-
clese y remuévase continuamente. 
 
Los helados de fresa, frambuesa y guinda se ha-
cen del mismo modo.  
Helado de vainilla. — Macháquese medio adar-
me de vainilla y ocho onzas de azúcar; cuézanse 
 
en un cuartillo de leche, cuélese por el tamiz y  
hiélese.  
Limonada. — Se deshace media libra de azúcar  
en dos cuartillos de agua, y se exprime en ella el  
zumo de cuatro limones. 
 
[ 1 
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Para la naranjada se reemplaza el limon con na-
ranja. 
Algunos cortan los Iimones é naranjas en peda-
zos y vierten encima agua hirviendo; este sistema 
sólo debo emplearse para los enfermos. 
helado de albaricoques y melocoton. — Se hacen 
pedazos y exprímanse bien, se cuela por tamiz do 
cerda, y mezclando la suficiente cantidad de azúcar, 
se deja en infusion tres ó cuatro horas, cuélese otra 
vez , y despues se hiela. 
Helado de crema de vainilla. — Pónganse en un 
cazo seis yemas de huevos, tres cuarterones do 
azúcar y un pedazo de vainilla, se bate todo bien; 
despues se pone al fuego con dos cuartillos y me-
dio de crema y se menea mucho hasta que ésta so 
adhiera á la cuchara, sin dejarla hervir; se enfria 
y hiela. 
Leche helada. — Cuézanse cuatro cuartillos do 
lecho fresca con dos yemas batidas, se cuece un 
poco de canela y se deslie en una libra de azúcar 
blanca, menéese sin descanso hasta que se espeso 
y hierva, pásese por tamiz y se echa en la garapi-
fiera. 
Los helados de las ciernas frutas se componen del 
mismo modo, mezclando sus jugos con el agua y el 
azúcar; la cantidad debe graduarse en media libra 
por cuartillo y medio de líquido; ésto debe estar 
espeso para que se hiele bien. 
Sorbetes. — Los sorbetes , compuestos tambien de 
1- n 
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las frutas ó esencias, deben estar ménos azucarados 
y contener una quinta parte de licor alcohólico. Es 
necesario emplear ménos salitre y trabajarlos más 
y más prontamente, sin lo cual la falta del azúcar 
les haria convertirse en témpanos. Se sirven de di-
ferentes formas, ya en vasitos figurando pirámides, 
ó valiéndose de moldes para darles la figura de fru-
tas, peces, quesos, etc. 
Sorbete de albaricoques. — Se éscogen treinta al-
baricoques bien maduros y se les quita el hueso, y 
despues de cortarlos en pedazos, se ponen en un 
cazo á la lumbre con un cuartillo de agua. Se les 
da un hervor y se pasan por tamiz, haciendo pasar 
toda la pulpa, á la cual se reune media libra de 
azúcar, que se habrá desleido en agua al fuego, y 
despues de incorporarlo bien se deja enfriar y se 
pone á helar. 
Si se quiere imitar la fruta en moldes á propósi-
to, se les puede poner en medio de cada uno una 
almendra y se pintan con un pincelito con amarillo 
y carmin. 
Sorbete de melocoton. — Se hace del mismo mo-
do que el anterior, añadiéndole un poco más de 
azúcar. 
Sorbete de granada. — Se escogen doce granadas 
que tengan los granos muy encarnados y se mez-
clan en un mortero de piedra, añadiendo cuatro 
onzas de zumo de grosella y veinte de azúcar. 
Cuando esté todo bien machacado y mezclado, se 
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echa una azumbre de agua, sin dejar do menearlo, 
se pasa por un lienzo, exprimiendo con fuerza, y 
se pone á helar. 
Sorbete de flor de naranja. — Se toman ocho on-
zas de flor de naranja y doce de azúcar, que se des-
lie con dos azumbres de agua; despues se echa hir-
viendo sobre las flores de naranja puestas en una 
vasija, se tapan bien y se dejan así en infusion por 
espacio de seis horas; se pasa por un tamiz y se hiela. 
Sorbete de fresa. — Se escogen bien maduras y 
se les extrae el jugo pasándolas con presion por un 
lienzo fino; á una libra de fresa se le une media de 
grosella y - el jugo de dos limones con una libra do 
azúcar, echando media cuartillo de agua; se procu-
ra disolverlo bien y se hiela. 
Sorbete de crema. — Diez yemas de huevo, dos 
cuartillos de leche y media libra de azúcar refinada 
se mezclan perfectamente y se ponen á fuego lento, 
mezcltindolo sin descanso hasta que tome un regu-
lar espesor; se retira en seguida, y al cabo de un 
corto tiempo se hiela; tambien se le puede añadir 
inedia libra de chocolate, en cuyo caso se cuece 
éste con agua comun y despues se mezcla. 
Sorbete de cerezas. — Se buscan dos libras, afia-
diendo un poco de jugo de grosella, medio cuarti-
llo de agua y media libra de azúcar, haciendo es-
currir el jugo de las cerezas y grosellas por medio 
de un lienzo fino; se revuelve todo bien y se hiela. 
helado de licor, — Uu cuartillo de licor, tres do 
M 
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agua, el jugo de seis limones, cuatro claras de hue-
vo y diez onzas de azúcar, se pasa por tamiz, y 
despues de haberlo dejado un poco de tiempo, se 
hiela de la misma forma variando las sustancias; 
las demas clases de helados se hacen, advirtiendo 
que cuando se quieran. hacer helados en que inter-
vengan la leche y la crema es necesario quo la leche 
sea siempre del dia ó nata formada de la noche á la 
mañana, pues sin esta precaucion se pasaria la le-
che. La de vacas es la mejor. 
Bizcochos helados. — Son de una composicion 
fácil y delicada, de huevos, azúcar y perfumados 
de la fragancia que se quiera, y en vez de helarse 
en sorbetera, se les pone á helar en una caja do 
hoja de lata rodeada de hielo salado; estas cajas son 
cuadradas con un borde do dos pulgadas de altura 
para poner el hielo; varía su .tamaño segun el nú-
mero do bizcochos que ha de helarse, teniendo en 
su centro fondos movibles de hoja de lata para co-
locar los bizcochos; se ponen sobre cada fondo las 
cajitas próximas unas á otras, se pone despues esta 
caja en otra mayor llena do hielo, y á las dos horas 
debe estar helado. La composicion puede ser la si-
guiente : 
Bizcochos 	
 Veinte y cinco. 





 Copa y media. 
Agua. 	
 Tres partes de copa. 
Leche. 	
 Un cuartillo. 
Vainilla, 	
 Una parte de copa. 
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Ponche.—Tómese un limon y restréguese su cás-
cara contra un pedazo de azúcar de pilon del peso 
de media libra; despues so echa sobre el azúcar 
impregnado un poco de aceite esencial de limon y 
cerca de medio cuartillo de una infusion fuerte de 
té verde con una cantidad proporcionada de jarabe 
de culantrillo; se exprime el zumo do dos limones, 
quitándoles antes las pepitas, y se echa sobre todo 
media azumbre de aguardiente ó ron superior, so 
le da fuego, se agita la llama conl el cacillo del pon-
cho, y cuando el limon se haya reducido á dos ter-
ceras partes se apaga la llama soplándola , y se sir-
ve el poncho caliente en vasos. 
El ponche do vino tinto ó blanco se hace del mis-
mo modo, á excepcion de que no se quema, pero so 
sirvo caliente. 
El ponche de huevos se hace echando en un vaso 
• de ponche uno de jarabe de ponche y la yema de un 
huevo; se bate todo junto con una cucharada, y so 
llena despues el vaso de agua hirviendo, revolvién-
dolo un poco; es excelente en el invierno. 
Ponche de leche. — En un cuartillo de leche so 
baten dos yemas de huevo, y despucs de bien bati-
das se echan en la ponchera, mezclándolo con, un 
cuarteron de azúcar, añadiendo un poco de lecho 
hirviendo, meneándolo bien con un cucharon, y so 
pone un poco de ron; tambien se suele echar nuez 
moscada en polvo. 
Ponche de huevos. — Tómense una docena do hue- 
--T 
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vos , se baten bien, mezclándolos despues con azú-
car, fina, agua, meneándolo mucho; se pone á her-
vir un momento y se le echa un poco de ron. 
COMPOSICIÓN DE LICORES. 
Los  licores se preparan con aguardiente 6 espíri- 
tu de vino, azúcar y el aroma 6 zumo extraido de 
ciertas sugtancias. Estas composiciones, que  se sacan 
por destilacion 6 por infusion, se usan interiormen-
te y deben agradar á la vista y tener buen olor y 
sabor. Deben componerse con ingredientes esco-
gidos cuidadosamente, teniendo presente que la 
calidad de los licores depende muchas veces del 
agua, y por lo mismo debe emplearse la de fuente 
pura y sin sabor extraño. 
Las ratafias son licores preparados por infusion, 
para cuya composicion se saca la fragancia, la cua-
lidad y el color de cualquiera fruta, exprimiendo 
el zumo de ella en el aguardiente, que la disuelve 
y se carga de todos sus principios. 
Curazao 6 licor de cáscaras de naranja.— Déjenso 
macerar al sol por espacio de quince dias en una 
botella bien tapada dos onzas de cáscaras secas do 
naranja con dos cuartillos de aguardiente comnn, 
teniendo cuidado de menear la botella todos los 
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dias. Pasado dicho tiempo, póngase al fuego y di-
suélvase una libra de azúcar en igual cantidad de 
agua, dejándolo que se haga caramelo, y despues 
se echará en el aguardiente saturado de esencia de 
cáscaras de naranja. 
De cuatro flores. — Azumbre y media de aguar-
diente bueno, una de agua, cuatro onzas de espí-
ritu de rosas, cuatro de espíritu de flor de naranja, 
onza y media de espíritu de jazmin, una de espí-
ritu de reseda, y dos libras y media de azúcar su-
perior. Ratifíquese el aguardiente en el bailo de 
maría, y en todo lo demas se procede como en el 
licor anterior. 
Anisete de Burdeos. — Aguardiente , dos azum-
bres; anis verde, tres onzas; anis seco, dos onzas; 
cilantro, media onza; hinojo, media onza; agua, 
una azumbre, y azúcar, tres libras. Despues do 
quebrantadas las semillas, se echan con el aguar-
diente sobre el bailo de maría para Babar sobre una 
azumbre de licor; no debe dejarse pasar la flema. 
El azúcar se deslie en el agua, se forma la mezcla, 
y se filtra y embotella como los anteriores. 
Noyó.
— Aguardiente, dos azumbres; almendras 
de albaricoque, media libra; almendras de albér-
chigos y de guindas ágnias, cuatro onzas; agua, 
una azumbre; agua de flor de naranja, cuatro on-
zas, y azúcar quebrantada, dos libras y media. Se 
ponen las almendras en el agua por veinte y cua-
tro horas para que afloje la piel; se pelan, se que- 
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brantan y se ponen en infusion en el aguardiente 
por quince dias, y despues se procede á la destila-
cion. Cuando se ha desleido perfectamente el azú-
car en el agua destilada se añade la flor de naran-
ja , se forma la mezcla y se filtra. 
Perfecto amor.— Azumbre y media de aguar-
diente, una onza de cáscaras de toronja, dos de 
cáscaras de limon, media dracma de clavillo, tres 
cuartillos de agua destilada, azúcar quebrantado, 
dos libras y media. Se ponen los primeros ingre- 
dientes á destilar para sacar una azumbre de licor; 
se deslie el azúcar en el agua, poniéndola á la lum-
bre, y luégo que esté fria se hace la mezcla.. Se tiñe 
con la cochinilla y se filtra. 
De apio.— Una azumbre de aguardiente, media 
onza de simiente de apio, media azumbre de agua 
y libra y cuarteron de azúcar. Se destila el aguar-
diente con la simiente de apio, y se saca una media 
azumbre de licor; se deslie el azúcar en el agua, se 
forma la mezcla y se filtra. 
Todos los licores de simiente se hacen de este 
modo, guardando las mismas proporciones. 
Pectoral. — Seis cuartillos de aguardiente, cás-
caras de cuatro naranjas agrias, canela fina que-
brantada, dracma y media; macis, una dracma; 
agua destilada, cuatro cuartillos; azúcar, dos li-
bras. Se ponen en infusion en el aguardiente las 
cáscaras de naranja, la canela y el macis por espa- 
cio de ocho dias, y se filtra despues para sacar uno4 
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cuatro cuartillos de licor; so deslie el azúcar en el 
agua, se forma la mezcla y se filtra. 
Crema de ajen jo. —Tómense dos azumbres de 
aguardiente, media libra de cogollos de ajenjos 
frescos, cáscaras de dos limones ó naranjas, una 
azumbre de agua y tres libras de azúcar. Se des-
tila el aguardiente con el ajenjo y las cáscaras para 
sacar una azumbre de licor; se deslie el azúcar en 
el agua puesta á la lumbre, y cuando está ya á 
punto de cocer se forma la mezcla, se filtra y so 
guarda en botellas. 
Los licores que llaman cremas han de ser más 
crasos que los anteriores, porque se les echa más 
azúcar, la cual se pone á calentar hasta "que vaya 
á cocer. Los que llaman aceites deben tener una 
consistencia parecida á la del aceite de oliva, cuya 
propiedad se logra del mismo modo. 
De laurel. — Dos azumbres de aguardiente, ho-
jas y flores de mirto, seis onzas; hojas de laurel, 
seis onzas; media nuez moscada quebrantada; cla-
villo, media dracma; agua destilada, una azumbre, 
y azúcar quebrantado, tres libras; mézclese y fíl-
trese. 
De rosas. — Aguardiente , una azumbre; hojas 
de rosa escogidas, tres libras; agua destilada, cuar-
tillo y medio; agua doble de rosas, media libra; 
azúcar, doce onzas. Se destilan las hojas de rosa 
e.1 el aguardiente para sacar una azumbre de licor, 
se deslie el azúcar en frio en el agua de rosas, se 
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forma la mezcla, se tiñe con la cochinilla y se fil-
tra el licor. 
De menta. — Dos azumbres de aguardiente; 
menta reciente, doce onzas; cáscaras de tres limo-
nes; agua destilada, una azumbre; esencia de men-
ta pura, una dracma; azúcar, tres libras. La menta 
se destila con el aguardiente y las cáscaras para 
sacar sobre una azumbre de licor, en el que se di-
suelve la esencia de menta. Se deslie el azúcar con 
el agua á la lumbre, se deja enfriar, se hace la mez-
cla y se filtra. 
Aceite de Vénus. — Dos azumbres de aguardien-
te, una onza de alcaravea, una onza de chirivías 
tudescas, una onza de anis, dracma y media de 
macis, cáscara de una naranja; agua, una azum-
bre; azúcar, tres libras. Se ponen en infusion por 
cuatro 6 cinco días las simientes y las cáscaras en 
el aguardiente, y despues se destila para sacar una 
azumbre de licor. Se deslie el azúcar en el agua á 
la lumbre, se deja enfriar, se forma la mezcla y se 
filtra. 
Ratafia de cuatro frutas. — Tómense diez y seis 
libras de guindas bien maduras, cuatro de fram-
buesas y ocho de grosellas. Se quitan los palos á las 
guindas y se exprime el zumo con las demas fru-
tas, y para cada cuartillo de licor se exprimen en 
él tres onzas de azúcar. Se rectifica tanta cantidad 
de aguardiente como hay de zumo de las frutas, 
afladicndo una dracma de macis y dos de clavillo; 
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se hace la mezcla, se deja reposar el licor, se de-
canta, se embotella y se tapa bien. 
De frambuesas. — Zumo de frambuesas, media 
azumbre; zumo de guindas ágrias, medio cuarti-
llo; aguardiente rectificado, una azumbre; azúcar, 
una libra. Se deslie el azúcar en ( 1 zumo de las 
frutas, se le añade despues el aguardiente y se deja 
reposar la mezcla. Cuando esté el licor perfecta-
mente claro se decanta y conserva en botellas bien 
tapadas. 
Melocotones en aguardiente. — Se escogen veinte 
melocotones sanos y que estén muy cerca de ser 
maduros, se les quita la pelusilla con un lienzo y 
se pican por todos lados hasta el hueso con un alfi-
ler gordo. Se deslien dos libras de azúcar en sufi-
ciento cantidad de agua, poniéndola á cocer hasta 
que adquiera la consistencia del almíbar, y entón-
ces se echan los melocotones; y revolviéndolos con-
tinuamente, se dejan cocer hasta que se ablanden 
un poco y cedan á la presion do los dedos. Se sa-
can y colocan en frascos, se aparta el almíbar; lué-
go que esté frio se echan las dos terceras partes de 
su peso de aguardiente de veinte y cinco grados. 
Se menea bien la mezcla y se pasa por la manga, 
se echa este licor en los frascos de los melocotones 
hasta cubrirlos, se tapa con un corcho, y encima un 
pergamino mojado, que se ata bien al rededor. 
Guindas en aguardiente. — Se escogen guindas 
gordas de las mejores, que sean frescas y salas, 
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Se les corta la mitad del palo y se echan en agua 
fria, de la cual se sacan , y echan en frascos llenos 
de aguardiente de buena calidad. En cada frasco 
se pone una muñeca de lienzo con canela quebran-
tada y media ó una docena de clavillos de especia. 
Se tapan los frascos con un corcho y un pergami-
no, y se dejan así por espacio de un mes. Al cabo 
de este tiempo se separan las guindas del aguar-
diente, el cual se mide, y å cada cuartillo se le 
echan de cinco á seis onzas de azúcar, que se deslio 
perfectamente. Se pasa despues por la manga, so 
echa en los frascos de las guindas y se tapa bien. 
Al cabo de dos meses se pueden ya comer. 
Del mismo modo se preparan las frambuesas, 
grosellas , etc., etc. Las raíces que tienen el sabor 
muy azucarado se meten simplemente en el aguar-
diente. 
Para conservar en aguardiente las frutas del al-
míbar, se sacan y escurren, y despues de haberlas 
colocado en frascos, se echa encima aguardiente de 
veinte y dos grados, el cual penetra en los poros 
de las frutas y se incorpora con el 
 ' azúcar. De este 
modo se forma un compuesto muy agradable, y las 
frutas conservadas en él pueden comerse al cabo de 
tres ó cuatro meses. 
Anisete. — Se pondrán en infusion en seis cuar-
tillos de aguardiente un cuarteron de anis verde, 
la cáscara de un limon y un poco de canela; déjen-
se en esta infusion un mes, cuélese, añádase tres 
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cuartillos de agua y libra y media de azúcar clari-
ficada; fíltrese y póngase en botellas. 
Aceite de rosa. —P óngase  en infusion un cuar-
teron de hojas de rosa, dos cuartillos de agua ti-
bia; déjense dos ó tres dias; al cabo de este tiempo 
pásese por tamiz; añádanse en seguida dos cuarti-
lbos de buen aguardiente, media libra de azúcar 
clarificada, canela, macis, cilantro, una onza del 
todo; déjese al ménos diez dias y fíltrese. 
Agua de Seltz. — Esta agua, do la •que se hace 
un grande uso de algunos años á esta parte, faci-
lita la digestion y da á los vinos y almíbares un 
gusto muy agradable. 
Llénese una botella de agua hasta el cuello, la 
que se tapará con un tapon que cierre hermética-
mente; Antes se echará en el agua una dracma do 
ácido tártrico y otra de bicarbonato de sosa; tápese 
al instante de echar los ingredientes y átese el ta-
pon con una cuerda. Al cuarto de hora ya se puedo 
beber; tambien se puede beber echándola una cu-
charada de jarabe de grosella ú otro cualquiera, y 





ORDEN PARA PREPARAR, SERVIR 
Y DISPONER UNA COMIDA. 
El modo de servir una mesa llamado á la fran-
cesa es sin duda alguna el que más se presta al 
lujo y lucimiento. 
Se cubre la mesa do numerosos y ricos adornos 
de cristales, porcelanas y áun de bronce dorado. 
Todo esto brilla entre las flores naturales, en par-
ticular cuando la estacion permite añadir el res-
plandor de las luces, lo que sucede casi siempre, 
pues las comidas de convite empiezan tarde. 
El aparato complicado y embarazoso antiguo se 
ha sustituido con otro sistema más sencillo. 
Un canastillo de flores 6 frutas adorna el centro 
de la mesa ; este canastillo puede ser de una mate-
ria simple, 6 tambien puede emplearse la porcelana 
6 el bronce dorado. Al mismo tiempo se colocan los 




Vamos á describir el servicio moderno tal como 
está adoptado en la mayor parte de las casas; 
añadiendo que el que puede lo más puede lo ménos, 
lo que quiere decir que rada uno tome lo que guste 
de cuanto vamos d manifestar. 
El artículo más importante es la mesa, debiendo 
el ebanista evitar la complicacion de piés , que in-
comodarian mucho, sobre todo á las señoras. Estos 
piés , bajo una tabla quo no debe tener ménos de 
seis piés, pueden colocarse de modo que no lleguen 
al sitio que han de ocupar las rodillas. 
Otra mesa de cuatro piés sobre uno y medio de 
ancho para colocar los objetos del servicio y para 
trinchar. Si el número de convidados fuese crecido, 
tal como cuarenta ó cincuenta, se necesitarán dos 
mesas, colocadas en cada ángulo opuesto del co-
medor. 
Sobre esta mesa se encontrará : 
1." Una tabla de nogal para trinchar, de unas 
dos pulgadas de canto y uno y medio pié de largo 
sobre diez pulgadas de ancho. 
2.° Un calentador de hierro bronceado, con es-
píritu de vino, tapado con una plancha do hierro 
para poner la fuente, en la que se colocan los peda-
zos á medida quo se trinchan. 
3.° Los cucharones para sopas y otros y los cu-
chillos de trinchar. 
4.• La lista de los platos de la comida, escritos 
muy visiblemente , para que los criados puedan ver 
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el nombro del plato que van á ofrecer. Esta misma 
lista puedo figurar el servicio, escribiendo el nom-
bre de los manjares en el sitio mismo que deben 
ocupar en la mesa, de modo que no quede ninguna 
duda respecto á su colocacion. Si la comida es do 
tres servicios, se puede hacer uua lista para cada 
uno de ellos. 
Segun el tamaño de la mesa., será acompañada 
de uno ó dos aparadores. Estos, quo tienen dos y 
tres órdenes de tablas, deben colocarse, en lo que 
sea posible, en frente de los costados de la mesa, 
para que los objetos del servicio puedan alcanzarse 
más pronto por los sirvientes, haciéndolos dar Iné-
nos pasos. 
NOTA APROXIMADA DEL MATERIAL PARA UNA 
COMIDA DE QUINCE Á VEINTE PERSONAS. 
• 
Seis platos por persona, comprendidas las entra-
das intermedias, y un plato sopero. 
Pueden ponerse ménos, pero entónces hay quo 
fregarlos y reemplazarlos con prontitud. 
Calentadores para los cuatro platos do entrada 6 
de intermedios, y dos ovalados para los primeros 
platos ó asados. 
Fuentes redondas, cuatro. 
- de primeros platos, ovaladas, dos. 
- de intermedios, cuatro. 
- de asados, ovaladas, dos: 
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Saleros, uno para cada dos 6 tres convidados. 
Estos saleros, gemelos, son muy pequeños y divi-
didos en dos, para sal y pimienta. 
Conchas de odubres 6 rabaneras, ocho. 
Porta-cuchillos de cristal, un par por persona. 
Porta-mondadientes, cuatro. 
Si se sirven sorbetes 6 ponche helado, es precisa 
una copa de sorbete para cada persona. 
PARA EL POSTRE. 
Platos para cada convidado, tres. 
Platos adornados ó compoteras para compotas, 
frutas en dulce, dulces, etc., ocho. 
Fuentes pirámides de dos ó tres pisos, dos 6 
cuatro. 
Canastillos para el medio de la mesa, de flores, 
• uno. 
Canastillos de frutas para figurar con los platos 
adornados, dos ó cuatro. 
Compoteras cubiertas de cristal para jaleas 6 fru-
tas en almíbar, dos. 
Platos de cosas menudas de pastelería, cuatro al 
ménos. 
Los platos de adornos de varios cuerpos, que al-
gunos llaman girándulas, son de clos y algunas ve-
ces de tres. Estos han reemplazado los antiguos 
taraores y los ramilletes de carton con que se ador-
naban las mesas. 
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Botellas para agua y vino comun, una para cada 
convidado, y dos 6 tres para mudar. 
Vasos : para cada persona, uno grande para el 
vino comun y el agua, otro para vino de Burdeos, 
otro para el de Jerez, otro para el de Champagno 
y otro para vino de Málaga, en las casas en quo se 
usan todos estos vinos. 
Enjuagatorios de cristal de cualquiera color, uno 
para cada persona. Los de color oscuro son los más 
distinguidos. 
Los vasos para vinos do licor, para postre, no so 
ponen sobre la mesa. Deben contarse uno para cada 
convidado. 
En cuanto á la plata, es preciso por lo mónos, 
en particular si se muda á cada plato : 
Cucharones y cucharas para servir, treinta. 
Tenedores , cuarenta y ocho. 
Cuchillos, cuarenta y ocho. 
Cubiertos chicos para los intermedios, veinte y 
cuatro. 
Idem para los postres, veinte y cuatro. 
Cuchillos de acero, veinte y cuatro. 
Idem de plata ó plata sobredorada, veinte y cuatro. 
Ya no se usa el colocar las vinagreras sobre la 
mesa. La mostaza se presenta con los platos quo 
exigen este condimento. 
Los mejores servicios de mesa son, para muchas 
personas, aquellos en que el cristal se une sólo con 
la porcelana. 
R G 
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En las casas opulentas las fuentes de entradas é 
intermedios son de plata; los platos do plata se han 
suprimido. 
Los adornos, tales como canastillos ú otros va-
sos para flores ó frutas, son de porcelana; los más 
ricos son do plata ó bronce dorado. 
Recomendamos especialmente el quo la vajilla 
sea en todo igual, evitando el mezclar la blanca ó 
lisa con la dorada y pintada. 
Explicarémos ahora el servicio á la francesa, de 
que vamos tratando. 
La sopa so distribuye en los platos, en la mesa 
de servicio ó aparador. Sopera no se pone ya sobro 
la mesa. El plato que ocupa el lugar de ésta se lla-
ma plato principal. 
A los dos extremos de la mesa se colocan dos ca-
lentadores, sobre los que se ponen las entradas, 
que se reemplazan despues con los intermedios, y 
en fin, al postre con los platos de adorno. 
Las dos compoteras cubiertas de cristal para al-
mibares 6 frutas en aguardiente, so colocan á los 
lados del plato principal, que reemplaza á la so-
pera. 
A los lados de los calentadores y más al centro 
se ponen cuatro compoteras, dos de compotas y dos 
de frutas; entre éstas y las dos primeras compote-
ras los cuatro platos de odubres, los que al postre 
so suplirán con los cuatro do cosas menudas do pas-
telería. 
Cuatro candelabros de tres bujías deben alum-
brar la mesa; este artículo puede moderarse segun 
el material de la casa. . 
No deben servirse más que tres platos por cada 
doce convidados. Algunos manjares más ligeros 
podrán presentarse como extra ó platos volantes, 
como dirémos más adelante. 
En el lugar de las dos primeras compoteras pue-
den ponerse un plato de pastelería y una ensa-
lada, que quedarán para figurar con los interme-
dios. 
Entre cada convidado debe haber una botella 
para agua y otra para vino comun. Entre el plato 
y el servicio se ponen tres vasos para el vino co-
man, para el de Burdeos y para el de Jerez. Deben 
colocarse suficiente número de saleros para quo 
cada convidado tenga uno á su alcance. 
MODO DE PONER LA MESA.-COMIDA.-ENTRADAS. 
Dos 6 tres horas antes de sentarse á la mesa, el 
mayordomo 6 ama de gobierno empezará los pre-
parativos en el comedor. Para una mesa de veinte 
á treinta cubiertos necesita tener dos ayudantes, 
más uno cuyo destino sea ir y venir del comedor á 
la cocina. 
So guarnecen los aparadores y las consolas, si 
las bay, cou los objetos siguientes : 
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Los platos de postres, hechos de antemano, y que 
no deben colocarse en la mesa sino al quitar los ca-
lentadores. 
Los platos para toda la comida, volviendo á 
traer los que se llevan á lavar á medida que se ne-
cesitan. Se cuida de tenerlos fries para los manja-
res frios, en particular para las jaletinas, y calien-
tes para los demas. 
Los platos para los postres, colocando en cada 
uno su cubierto de postres, dos cuchillos, de acero 
y de plata, una servilleta pequeña y un panecillo 
pequeño tambien para postres. Estos platos se co-
locan unos encima de otros sobre su borde. 
Los vinos finos con sus rótulos. Las botellas de-
berán estar limpias, conservando, sin embargo, el 
moho que denota su vejez. Se destapan las que ha-
yan de gastarse, y el tapon se coloca en la entrada 
de su boca. 
La plata para mudar durante todo el servicio, 
que se hará lavar y volverla á traer al momento, 
principalmente en las casas en que á cada plato se 
muda de cubierto, 6 al ménos despues de loa pes-
cados. 
Algunas botellas de agua, vino coman y algu-
nos vasos para mudar, para no tener quo esperar 
ú que se vacíen completamente los de la mesa. 
Se adornan los aparadores con todos los objetos 
de mesa que se tengan, sean de porcelana ó plata, 
y que ya no se usa ponerlos en la mesa, tales co- 
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mo soperas, ricas vinagreras y objetos de curiosidad 
análogos al servicio. 
COLOCACION DE LAS FRUTAS EN LOS PLATOS 
DE POSTRE. 
En la estacion á propósito se cubren los pLl-
tos con hojas verdea, y encima so coloca las 
frutas. 
Entre cada capa de fruta se intercalan tambien 
hojas que las separan , lo quo forma una liga  entro 
ellas y consolida la pirámide, que se le anta con 
cuidado, de modo que se coloquen nueve frutas 
bastante grandes. 
Cuando so adornan con musgo, cada pera debe 
colocarse de modo que no se vea ni su rabo ni su 
ojo, excepto la última de arriba. Generalmente se 
usan las hojas de parra; siendo tambien muy á, 
propósito las de malvas y otras flexibles, siempre 
que sean bastante anchas. 
Eu invierno se encuentran aún en los jardines 
buenas hojas ( n los árboles verdes. Las estufas 6 
invernáculos las suministran tambien; pero no de-
ben usarse hojas de olores fuertes, porque podriau 
no gustará todos. 
Tambien se emplean hojas artificiales. 
Si hubiese precision de usar compoteras para 
colocar las frutas, se llenarán de musgo hasta el 
nivel del borde do su copa. 
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Se adornan en la estacion los canastillos de fu.. 
tas con ramitos de violeta y otras florecitas peque-
ñas, que se reparten á las señoras al terminar la 
 
comida.  
La mesa debe cubrirse con un tapete para evi-
tar el ruido de los choques. Éste deberá ser de 
 
bayeta blanca, para que realce la blancura del  
mantel. Este tapete puede reemplazarse con una  
c, abierta bastante grande de algodon blanco. El  
mantel debe bajar unas seis pulgadas del tablero  
de la mesa. Deberá evitarse el que el mantel y ser-
villeta sean de telas fuertes, porque son ásperas y  
muy duras para manejarlas.  
Se ha renunciado ya al uso de los mantelillos  
desde que se ha adoptado el del cepillo para  
piar la mesa despues de los intermedios.  
Se coloca en medio de la mesa la canastilla que  
ha de contener las flores, lo mismo que las de los  
extremos, si se ponen várias.  
Estas canastillas, de porcelana 6 bronce dora-
do, tienen un suelo postizo, que se llena de tierra 
 
mojada, en la que se clavan los rabos de las flo-
res. Éstas no deben colocarse sino un momento 
 
Antes de sentarse á la mesa para que tengan toda 
 
su frescura y vista.  
Si se hace uso de la comida de tres servicios y 
 
que los manjares sean numerosos, el modo de co-
locarlos sobre la mesa exigirá inteligencia y core
-binacion. Deberán ponerse en el aparador por el 
^ 
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órden exacto en que so han de servir. Se traerán 
los platos por el órden necesario para que so su-
cedan en un mismo lado do la mesa, evitando las 
idas y venidas al rededor para colocarlos. 
Se colocan los calentadores para los platos prin-
cipales, entradas é intermedios. Hoy en dia so ca-
lientan por medio de bujías, quo se pueden apa-
gar y encender segun que los platos que se ponen 
sobre aquéllos estén calientes 6 fríos. 
Colocados los platos, botellas, saleros, rabane-
ras y vasos, se ponen los cubiertos de plata, el te-
nedor á la izquierda, cerca del borde del plato, la 
cuchara á la derecha, el cuchillo debajo del borlo 
del plato, el porta-cuchillo á la punta del cuchillo 
y do la cuchara. 
So pone una cucharilla redonda sobre cada sa-
lero. 
SERVICIO DE LOS VINOS. 
Dos horas ántes do comer se suben los vinos do 
la bodega ; pero hay una gran diferencia en el mo-
do de prepararlos para servirlos en la mesa, en 
cuanto á su temperamento. 
Los vinos de Burdeos pueden subirse algunas 
horas ántes, y áun en el invierno será bueno co-
locarlos en un sitio caliento para quo adquieran 
uu suave calor, que desarrolla su aroma. Muchos 
bordeleses los ponen en un baño de maría tibio. 
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Los vinos fuertes, así como los do licor, exigen 
el mismo cuidado. 
Los de Jerez, por el contrario, requieren el que 
se sirvan frescos, sin ponerlos en nieve. 
Sólo el Champagne y los vinos comunes pueden 
refrescarse en la nieve. 
En verano so refresca el vino comun poniendo 
las botellas en un cubo de agua de pozo, en la quo 
se pueden echar algunos pedazos de hielo. 
Ya quo hemos hablado do los cuidados que hay 
que tener con los vinos, indicarémos el órden do 
su uso durante la comida. 
Despues de la sopa. —Madera y Jerez seco. 
Con el plato principal de pescado. — Los vinos 
blancos, quo son tambien para las ostras. 
Con el plato principal de carne. —Burdeos y vi-
nos tintos. 
Vino comun. — Para beberlo con el agua. 
Curso del primer servicio. —Desde la primera 
entrada Champagne enfriado, vinos de Valdepeñas 
y Burdeos. 
Entre los dos servicios. — Madera, Jerez, ó bien, 
segun el uso de la casa, ponche á la romana, quo 
puede reemplazarse con sorbetes de ron. 
Con el asado. — Burdeos, Champagne enfriado. 
Curso del segundo servicio. 
—Vinos tintos de Bur- 
deos, Priorato, Oporto. Vinos blancos escogidos. 
Para los postres.— Moscatel, Málaga, Rota, 
Alicante, Jerez y pajarete. 
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Regla general. — En invierno se usarán los vi-
nos fuertes y espirituosos; en estío los vinos lige-
ros y claros. 
No está ya en uso el marcar el puesto do cada 
convidado por medio do tarjetas. El dueño do la 
casa invita á las personas quo deben sentarse á su 
lado; la señora por su parte hace lo mismo, y los 
que quedan escogen el sitio que mejor les parece. 
Terminados, pues, los preparativos del servicio 
en el comedor, y colocados en sus puestos los con-
vidados, se ponen las sopas sobre el aparador, 
repartiéndolas cl repostero y pasándolas á lás per-
sonas los criados, que deben anunciarlo al presen-
tarlas. 
Siompro deben presentarse los platos por la iz-
quierda para que las personas se sirvan con la de-
recha. 
' Se empieza á presentar los platos por la señora 
quo esté á la derecha del amo de casa, de modo 
que dando la vuelta, éste sea servido el último. 
Se hace circular el vino de Madera miéntras el 
dueño de la casa trincha el primer plato principal, 
el pescado, y se sirve el vino blanco. 
Se sirve en seguida el segundo plato principal, 
si no debe quedar entero para figurar con los in-
termedios. 
Se pasan los vinos que se tengan y que dejarnos 
indicados, y esto cuidado se tendrá durante toda 
la comida. 
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Los odubres de conchas y rabaneras so pasan en 
los intervalos. Como están sobre la mesa, los con-
vidados se sirven muchas veces ellos mismos. 
Se sirven las entradas, que deben venir por su 
órden : pescado, carnes, aves, caza. Las entradas 
frias se sirven siempre despues de las calientes. 
Si hay odubres calientes (los que ya no figuran 
sobre la mesa), se hacen circular como extra ó 
platos volantes á medida que vienen da la cocina y 
en los intervalos de las entradas. 
Para los platos principales y entradas que se sir-
ven con una salsa aparte, se pone ésta sobre el 
aparador, y se circula al tiempo que se sirve el pla-
to á. que corresponde. 
Concluidos los platos principales y entradas, se 
ha llegado al intermedio del primero al segundo 
servicio. Entónces se sirven los vinos Jerez ó Ma-
dera. Ron en las casas que existe aún esta costum-
bre; si no, el ponche helado ó los sorbetes. 
INTERMEDIOS. 
Sólo se quitan de la mesa los platos principales 
y las entradas, que se reemplazan con los asados "é 
intermedios. Si se han de servir intermedios de 
jaletinas, ó solas éstas, se colocarán sobre los ca-
lentadores; pero se tendrá cuidado de apagar las 
bujías que los calientan. 
Lo mismo que se hace con los platos principa- 
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les y las entradas se practica con los - intermedios 
y asados, siguiendo el órden de su naturaleza, y 
no tocando á los intermedios dulces hasta que se 
hayan concluido los otros. 
Si hay dos asados, so empieza por el más gran-
de, y en general por las aves ántes quo la caza. 
Las piezas grandes de pastelería vienen despues 
de los asados. 
Habiendo varios platos de legumbres, deben al-
ternarse con las otras para no dar dos do aquéllos 
seguidos. 
La ensalada debe seguir al asado frio (jamon, 
pastel); si no, al caliente. 
Ved aquí un órden más detallado: carnes asa-
das, aves ó caza, ensaladas, espárragos  ó judías, 
pescados (salmon frio, trucha) 6 pastel, alcacho-
fas ú otras legumbres; las de salsa blanca siempre 
ántes que las que estén con caldo ú otro aderezo. 
POSTRE. 
Terminados los últimos intermedios, se quita la 
plata, cuchillos y porta-cuchillos, saleros, rabane-
ras y otros odubres. Se dejan todos los vasos, las 
botellas de agua y vino, y so limpia la mesa con 
un cepillo. 
Se colocan los platos de postres guarnecidos y 
preparados como queda dicho. 
Se quitan los platos de los asados y los calen- 
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tadores, reemplazándelós con las piezas de postres 
que re han preparado á este efecto. Este suple-
mento obligará á separar ó avanzar algunos de 
los platos de postres colocados desde el principio 
para formar simetría, lo que se hace pronto y 
fácilmente. 
Primero se pasan los quesos salados y fuertes; 
las castañas asadas bajo una servilleta, seguidas 
de los dulces de almíbar. Al mismo tiempo se ofre-
cen el Burdeos y el Champagne. 
Luégo se pasa á las frutas verdes, compotas, 
menudencias en pastelería, dulces escarchados con 
los vinos de licor, preparados en el aparador y 
presentados, como hemos dicho, en platillos, si 
no se sirven en los vasos para el Madera, que están 
sobre la mesa. 
En seguida vienen los quesos helados, que ja-
mas se servirán de otro modo que sobre serville-
tas dobladas, sea que se presenten á la mesa, sea 
en platos volantes. Estos helados deben tomarse 
miéntras la digestion está en plena actividad; de 
otro modo, la impedirían el obrar. 
Sólo los enjuagatorios 6 lavabos se sacan á la 
mesa, uno para cada persona. 
Antes dela comida deben haberse preparado las 
bandejas que han de contener las tazas de café, el 
azucarero, la lechera con leche fria ó caliente al 
baño de maría, segun la costumbre de la casa. En 
la misma bandeja no se olvidará el poner una ca- 
f 
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feterilla con agua caliente muy pura para las per-
sonas que encuentren muy cargado el café. Cada 
cucharilla se pone al lado derecho del platillo. Du-
rante la comida se lleva esta bandeja y se coloca 
en el velador del salon. 
Al mismo tiempo que el café se sirven los lico-
res, tales como crema de rosa, menta, noyó y de-
mas licores suaves para las señoras, y el coñac y el 
ron para los caballeros. 
ORDEN DEL SERVICIO. 
Ha parecido necesario indicar, como complemen-
to de esta obra, el órden que el uso prescribe, tanto 
para la disposicion del servicio y la eleccion de los 
platos, como para la proporcion que hay que obser-
var entre el número de platos y el do los convida-
dos. Ved aqui tres pormenores ó memorias, acoln-
paiïadas de notas relativas á las variaciones que las 
diferentes estaciones traen necesariamente consigo. 
Podrán adoptarse enteramente las indicaciones si-
guientes, ó no servirse do ellas sino como guías, 
sustituyendo á los platos indicados otros de igual 
naturaleza, segun el gusto y la conveniencia. 
Por lo demas , no hay que esperar el encontrar 
aquí nomenclaturas hechas á gusto, y casi siempre 
imposible de ejecutar, que so encuentran en la ma- 
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yor parte de los artes de cocina. En el Libro de las 
familias, estando esencialmente destinado á la clase 
media, y reuniendo en cuanto es posible lo bueno 
con la economía, el autor no ha debido más quo 
presentar platos de lo que esta obra, esencialmente 
práctica,, ofrece la receta. 
PRIMER SERVICIO. 
Una sopa. 
Sopa de fideos con queso de Flándes rallado. 
Cuatro platos de odubres frios. 
Manteca de vacas en conchae. 
Aceitunas. 
Pepinillos y pequeñas legumbres en vinagre. 
Auchoas escabechadas. 
Dos primeros platos. 
Un trozo de vaca rodeado de cebollas rebozadas. 
Uu rodaballo pequeño á la holandesa. 
Cuatro entradas. 
Salteado de chochas con trufas. 
Bacalao guisado 6 á la vizcaína. 
Polla en salsa. 
Lechocilla de ternera en cajas do papel 
SEGUNDO SERVICIO. 
Asados. 
Un pavo 6 polla asada. 
Un cabrito 6 cordero. 
Un plato de cangrejos. 




Timbal de macarrones. 
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7BR n Elt SERVICIO. 
Diez y siete platos de postre. 
Cuatro plates de frutas, segun la ostacion. 
Queso del país. 
Cuatro platos de compotas. 
Bizcochos do canela. 
Mazapanes. 
Dos platos de pastelería menuda. 
Dulces en almíbar. 
Jalea de manzana. 
Dulces secos, escogidos. 
PRIMER SERVICIO. 
Dos sopas. 
Sopa de pan. 
Fideos en caldo del puchero con puré de tomate. 
Seis odubres fries. 
Pepinillos en vinagre. 
Legumbres escabechadas. 
Anchoas id. 





Cuatro platos calientes. 
Salchichas. 
Chuletas. 
Patas de puerco rebozadas, con trufas. 
Tres primeros platas. 
Un rodaballo en salsa blanca. 
Pierna de carnero mechada. 
Un capon con arroz. 
Seis entradas. 
Solomillo de vaca salteado con trufas. 
Un plato do caza. 
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Solomillos do lenguado al tostado. 
Dos pollas á la tártara. 
Salmorejo de chochas con trufas. 
Lechecilla de ternera guisada. 
SEGUNDO SERVICIO. 
Tres asados. 
Un pavo con trufas. 
Un faisan rodeado de becadas y alondras. 
Un pastel de hígado de Strasburgo. 
Ensalada segun la estacion. 
Ocho intermedios. 
Cardos en guisado. 
Coliflores. 
Alcachofas. 
Espinacas en dulce. 
Crema á la Chantilly. 
Jaletina de ron. 
Timbal de macarrones. 
Empanada de diversas frutas. 
TERCER SERVICIO. 
Veintinueve platos de postres. 
Cuatro platos de frutas do la estacion. 
Cuatro do compotas. 
Dos de quesos. 
'Dos de frutas en aguardiente en compoteras do cristaL 
Dos ramilletes. 
Bizcochos de vainilla. 
Mazapanes. 
Cuatro platos de pastelería menuda. 
Castañas. 
Dulces en almíbar. 
Jalea de manzana. 
Conserva de albaricoques. 
Dos platos de almendras, confites, etc. 
Dos de frutas en almíbar. 
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DISPOSICION DE UNA COMIDA 
PARA 56 CUBIERTOS. 
PRIMER SERVICIO. 
Tres sopas. 
Sopa de arroz. 
Sopa de macarrones con queso. 
Sopa á la Juliana. 
Doce odubres frior. 
Alcachofas en pimienta. 






Pepinillos en vinagre. 
Vaca ahumada de Hamburgo. 
Legumbres mezcladas escabechadas. 
Ostras escabechadas. 
Seis odubres calientes. 
Pastelillos. 
Patas de puerco trufadas. 
hígado de puerco. 
Chuletas de carnero con pan rallado. 
Salchichas. 
Ritiones. 
Cinco grandes primeros platos. 
Uu rodaballo á la holandesa. 
Una cabeza de ternera. 




Salmorejo do becadas con trufas. 
folla en salsa. 
Anguila á la tártara. 
r4 
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Perdiz en berza.  
Mechado con espinacas.  
Plato de pescado.  
Lomos do lenguado.  
Chuletas de carnero salteadas al vino de Jerez  
SEGUNDO SERVICIO. 
Cinco platos de asado.  
Un pavo. 
Tres perdigones y cuatro chochas. 
Pos langostas. 
Un pastel de hígado de Strasburgo. 
Un frito de peces. 
Doce entradas.  
Alcachofas.  
Coliflores con queso. 
Cardos en ensalada. 
Espinacas en dulce. 
Huevos cocidos rodeados do lccliu^a en salsa. 
Trufas á la servilleta.  
Pirrimide de merengues.  
Tortilla soplada. --
Charlota de manzanas.  
Jalea de naranjas.  
Buñuelos de viento.  
TERCER SERVICIO. 
Treinta y tres platos de postre.  
A los postres do la disposicion procedente se afiadiran  
dos platos de pastelería mezclada y dos de dulces secos.  
l'ara el primer servicio. Vino somun. Un vaso de Jerez  
despues de la sopa.  
Entre el primero y segundo servicio. Vinos de Burdeos.  
Para el tercero. Champagne, Malaga, eto. 
 
Los diferentes elementos de las tres disposicio-
nes quo preceden se ban escogido en la estacion 
 más cutajosa para la mesa ^ es decir ^  en el espacio
r 
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comprendido entre Setiembre y Marzo. Si la comi-
da se da en, primavera ó verano, una parte de los 
platos indicados se reemplazan , poco más 6 mé-
nos, del modo siguiente : 
En la primavera se presentarán para entradas 
las pollas hueras, los pichones, los guisados con 
guisantes ,,con cabezas de espárragos; para prime-
ras pl,tos, el sábalo en acederas ó con aceite y vi-
nagre , el cordero, el sollo; para asados, las pollas, 
codornices y áun los pichones; para intermedio , 
los guisantes, espárragos , alcachofas, etc., etc., y 
en general toda legumbre nueva. 
Se servirá la sopa propia de primavera, las al-
cachofas tiernas por odubres, etc. 
Cuando más avance la estacion, mayores scráu 
los recursos; las cerezas y fresas vienen en Mayo y 
Junio. Los pavipollos en Agosto, á fines de éste la 
caza; para las trufas hay que esperar hasta Noviem-
bre. Julio, Agosto y Setiembre es la estacion de 
los buenos postres , por la abundancia de las frutas. 
En verano puede reducirse la disposicion de una 
comida por el tamaño y número de platos sólidos, 
pero entónces se aumentan los platos ligeros y las 
legumbres, se dan las cremas tostadas y batidas, y 
en general todo lo que pueda refrescar los órganos. 
La multiplicacion de carnes debe evitarso en estío 
y aumentarse en invierno, 
• 
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ARTE DE TRINCHAR. 
Debe procurar el que se encargue de trinchar 
 
colocarse en el sitio más á propósito para poder 
 
servir con desembarazo al número de personas que 
 
contenga. Si hubiese muchos convidados 2 puede ser-
vir y trinchar uno para cada seis, para que no haya 
 
confusion y las viandas se tomen frias.  
Para trinchar bien y con limpieza es necesario 
 
un tenedor 6 trinchante de tres puntas, grueso y  
de consistencia, y un gran cuchillo ancho y bien 
 
afilado. Despues de haber sacado la pieza que se ha 
 
(le trinchar fuera de la fuente en que se ha servido,  
para no derramar la salsa que la acompaña, debe 
 
el tripchador, sentado ó en pié , segun lo exija el  
caso, proceder con destreza, prontitud y aseo. 
 
El órden de servir los platos y bebidas debe ser 
 
primeramente á las sefioras, principiando por la 
 
de la casa, luégo å los caballeros segun su jerar-
quía ó dignidad , y en igualdad de circunstancias,  
á los mayores en edad.  
Si hubiese dos ó tres clases de sopa, lo advertirá 
 
para que pida cada uno de la que guste; sirviéndo-
la con el cucharon, lo mismo que los garbanzos, 
 
verduras, menestras, aproximando la salsera para 
 
que cada uno tome lo que guste. Cuando alguno  
de los convidados haya concluido de comer una so-
pa, podrá invitarle á que tome más de la misma  ó 
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comn de otra. Esta invitacion deberá hacerla en 
todos los demas platos, sin insistir muchas veces á 
que lo verifique, y con mayor razon debe evitarlo 
en toda clase de bebidas. 
Procurará hacer la reparticion de los manjares 
de modo que nunca falte y siempre sóbre, y si la 
comida no fuese por domas abundante , deberá ha-
cer un cálculo prudente de lo que puede poner á 
cada convidado, sin que por esto entienda, en el 
caso contrario, que debe hacer platos como si sir-
viese á personas hambrientas. 
El cucharon, cuchillo 6 trinchante lo dejará des-
cansar en el plato comun tan pronto como acabe 
de servir, y nunca sobre los manteles, ni ménos te-
nerlo en la mano. 
Debe procurar tambien no servir plato con cu-
chara, tenedor ó cuchillo que haya tocado ú otro 
guiso, dando cada vez platos limpios siempre que 
haya de servir. 
El cocido debe servirse en cuatro platos: uno 
con los garbanzos, otro con la verdura, otro cou 
los embuchados y carne de cerdo ya partido en pe-
queños trozos, y el otro con la carne de vaca; esta 
última es preciso siempre cortarla al traves en pe-
dazos proporcionados, cuidando de despojarla An-
tes de los huesos, y procurando que si tiene algo 
de craso, vaya bien repartido en todos los trozos ; 
se pone un tenedor en cada plato y se hace circular 




La cabeza de ternera tiene como trozos más deli-
cados los ojos, las orejas, las quijadas, los sesos y 
la lengua. Debo venir á la mesa con los huesos dul 
cráneo levantados para que se puedan sacar bien 
los sesos, los que se sirven en cuchara sobre los de-
mas trozos que se vayan repartiendo. 
La lengua se debe cortar al traves en pedazos 
delgados , y debe cuidarse el servirla caliente, pues 
fria pierde mucho de su mérito. 
Cuarto de ternera.— Se debe apartar el riñon, 
y despues se van dividiendo por entre costilla y 
costilla, buscando las coyunturas del espinazo, y 
para que la diseccion sea más fácil, es bueno dar un 
corte con cuchillo fuerte en las coyunturas de sus 
huesos, despues se parte el riñon en pequeños tro-
zos y se echa en el plato para que se sirvan los que 
gusten. 
Pierna de carnero.— Se principia por sujetarla 
con el trinchante, se hace con el cuchillo una inci-
sion profunda hasta el hueso un poco al traves y 
por la parte más delgada , despues se van partien-
do trozos, y cuando estén los que se deseen se tira 
otro córte horizontal por debajo; vuelta del otro 
lado, se hace la misma operacion, cuidando de ro-
ciarla con una cucharada do salsa 
 Antes de servirla. 
Espalda de carnero.— La manera de dividir esto 
trozo es casi siempre sacando chuletas; sin embar-
go, en las mesas de más cumplimiento se saca el 
filete grueso que está en la parte exterior de las 
ARTE DE TRINCHAR. 
	 407 
a 
costillas, y se corta al traves en trozos; debe te-
nerse presente que las tajadas Irás delicadas son 
las que más adheridas están á los huesos, y con 
ellas se deben hacer los presentes á las señoras. 
Cordero. — Se trincha lo mismo que el carnero, 
cuidando de no quitarle su pellejo tostado, que es 
sumamente gustoso y muy apetecido de los gastró-
nomos. 
Cerdo y jabalí.— La cabeza del lechon debe cor-
tarse lo más pronto posible ; á su diseccion debo 
acompañar siempre el tenedor con el cucl4llo. So 
principia partiendo los pedazos de pellejo, cuidando 
de que ellos tengan alguna carne adherida , aunque 
no mucha, pues es carne insípida y poco agradable. 
El marranillo de leche, al fin del estío, ofrece un 
plato recomendable; pero apenas llega á la mesa, 
es preciso proceder á su diseccion, porque de en-
friarse pierde su mérito. • 
Jamon.— Esta parte del cerdo ofrece uno de los 
platos más distinguidos; generalmente se sirve frio. 
Se corta perpendicularmente en lonjas delgadas, 
sujetándolo con el trinchante , y despues se da otro 
córte horizontal por abajo para separarlas. 
Conejo y liebre.— Se sirven enteros. Clavado el 
trinchante en uno de sus cuartos delanteros, .se 
hacen dos incisiones á lo largo del lomo, se levan-
ta éste y se despega de los huesos del espinazo y 
se corta en tajadas pequeñas; despues se despegan 
los magros de la pierna, y desprendida la cola y 
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su circunferencia, sirve como plato de atencion. 
Paco, pollas y capones.— Se empieza cortando 
el ala derecha y sucesivamente los cuatro miembros, 
sujetando bien con el trinchante, é introduciendo 
el cuchillo hasta partir las coyunturas; de este mo-
do queda el lomo, con poco que se profundice, casi 
vuelto, y entónces es fácil el dividirlo pasando el 
cuchillo horizontalmente. Le pechuga se divide ti-
rando un córte por el medio, y desprendiéndola de 
los huesos, se corta en pequeños trozos, teniendo 
cuidad9, al servirla, de que éstos vayan bien des-
prendidos, y se hace circular; debe cortarse pronto 
para que conservé su calor. 
Pato y ganso.— En las mesas de convite no debe 
cortarse la carne de sus piernas, ni ménos la do 
los alones; deben hacerse dos incisiones á lo 
largo de la pechuga, y de ésta sacar los trozos, 
procurando salgan delgados , porque de esto modo 
tiene más gusto. 
Pichones y perdices.—Los dos platos más dis-
tinguidos de volatería. Se dividen en cuatro partes 
iguales, y por consiguiente á cada una va adherida 
uu alon 6 pierna; los trozos que llevan ésta son los 
primeros que deben servirse á las personas que se 
quiera obsequiar; la perdiz no guarda esta regla, y 
es preferible siempre, como trozo más distinguido, 
la parte que lleva' alon. 
Pescados de mar y de agua dulce.— En la mayor 
parte de los pescados quo se sirven en las mesas 
ARTS DI TRIBCHAR. 	 409 
debe emplearse para su division la llana de plata, 
especie do cachillo ancho y delgado sin córte, quo 
tiene en la superficie algunos calados para escurrir 
las salsas; los cuchillos de acero son perjudiciales 
y al mismo tiempo destrozan los mejores trozos si 
está algo tierno 6 es delicado. 
Rodaballo.— El rodaballo es un plato distingui-
do. Se tira un córte á lo largo y en medio; desde 
la cabeza hasta la cola hace otro punto á las aga-
llas, y entre línea y línea se van dividiendo en tro-
zos, que se separan muy fácilmente con la llana quo 
hemos indicado. Las mandíbulas y sus adheren-
cias en este pescado son su parte más agradable, 
que se debe ofrecer á las señoras. 
Barbo.— Se divide tirando un córte desde la ca- . 
beza hasta la cola; .se hacen otros córtes trasversa-
les, y se sirven los trozos que do ellos forman. Su 
cabeza es bastante estimadas, como asimismo los 
trozos más próximos á ella. 
Trucha.— Una trucha grande y asalmonada es 
uno de los platos más exquisitos que se pueden pre-
sentar. Se trincha como el barbo, tirando una línea 
á lo largo entre su cabeza y cola, y otras trasver-
sales que la van dividiendo en trozos. Su vientre es 
parte más distinguida para ofrecerse. 
Carpa.— La carpa ocupa el primer rango entro 
los pescados de agria dulce. Se principia por sepa-
rar la cabeza, que es un trozo favorito y que debo 
ser ofrecido á la persona mas considerada ; se le- 
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vanta el pellejo quo la cubre, y tirando una línea 
recta como en los demas pescados, se hacen otras 
trasversales, repartiendo los trozos que resulten 
entre línea y línea å los convidados. Los trozos de 
la parte del lomo son los más apreciados. 
Los demas pescados se trinchan y dividen segun 
las reglas que dejamos apuntadas; por consiguien-
te, creemos, y no es necesario decir más, que los 
de figura plana se dividen como el rodaballo, y los 
demas tirando lag líneas prescritas para las otras 
clases de pescados. 
Pastas. — Las tortas, timbales, empanadas y 
otras pastas grandes rellenas se sacan á la mesa 
con la tapa sobrepuesta; si estuviese pegada, se la 
da un córte al rededor y se levanta, poniéndola en 
otro plato; se sirve del relleno, añadiendo un peda-
zo de pasta; si el relleno fuese de piezas enteras, 
como codornices, pajaritos, etc., se trinchan en un 
plato y se sirven del modo dicho. Siendo pastas 
menudas, se sirven sin partir; si son medianas, en 
pedazos chicos á lo largo y ancho, 6 desde el medio 
á la circunferencia, como los hojaldres. 
Frutas.— Los melones se cortan á rebanadas á 
lo largo; las sandías se dividen por la mitad al tra-
ves y se hacen rajas. Las manzanas, peras, naran-
jas, melocotones se cogen con punzones dispues-
toe al efecto 6 con un cuchillo limpio, y se mondan 
de alto abajo; se parten á pedazos y se sirven con 
el cuchillo. 
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En la mesa es el sitio donde el hombre hace ver 
sus finos modales y buena educacion ; así , pues, 
debe saber hacer los honores de ella, si fuere en su 
casa, y servir, particularmente á las señoras, en 
cualquiera otra donde se halle. Una persona des-
envuelta, sin esa etiqueta ridícula que hace años 
se acostumbraba; que atienda á todos, triache y 
reparta con cálculo y delicadeza, y haga los pre-
sentes y agasajos que debe á las personas de dis-
tiucion, es un hombre de quien se recuerda siem-
pre con gusto y que cautiva la atencion de aque-
llas personas á quienes ha dispensado el favor 6 el 
deber de servir. Por estas causas, y otras mil que 
creemos innecesario repetir , darémos una sucinta 
idea de los principales deberes y respetos que de-
ben observarse para hacer los honores de una me-
sa y para guardar en ella la compostura y decencia 
quo debe tener toda persona bien educada. 
La precipitacion en sentarse, la eleccion de pues-
to que no pertenece 6 que ofrece más comodidad, 
la vista fija en los manjares, una ostentacion do 
grande apetito, un aire goloso, el servirse sin 
aguardar á quo llegue su turno, el principiar á 
comer Antes que las personas de más distiucion lo 
hagan, las manos siempre en movimiento y los de-
dos de continuo mojados, son acciones groseras, 
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que ponen en ridículo al que las hace. El no saber 
trinchar el plato que tuviese delante, equivocando 
el que ha de servirse con cuchara con el que debe 
partirse con cuchillo, el cortar de diverso modo los 
pescados, las aves, eta , el no saber mondar y par-
tir las frutas y pastas, son pequeñeces, que, si se 
hacen con torpeza, se da á manifestar la humildad 
de nacimiento ó el abandono de education. 
Así , pues, deben observarse en la mesa las pre-
venciones siguientes : 
No servirse dos platos con la misma cuchara, te-
nedor ó cuchillo, y ménos con la cuchara comun. 
No salpicar con la salsa á las personas que hay 
al lado. 
No manchar los manteles al trinchar ó al servir 
el vino, ni la servilleta á fuerza de limpiarse la bo-
ca, y los dedos. 
No romper, chupar y golpear los huesos para 
sacar su médula. 
No ensuciarse los dedos, ni tomar con ellos ta-
jada alguna ó hue o. 	 . 
No hacer ruido mascando ó bebiendo. 
No comer deprisa ni despacio , porque lo uno in-
dica que han ido sólo å comer, y lo otro que no 
gusta la comida, y que así se entretiene el tiempo. 
No oler los platos ni poner faltas á los guisos, 
carnes, eta 
No partir el pan con los dientes ni en muchos 
pedazos. 
n 
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No soplar las viandas, caldos, etc., sino esperar 
á quo se enfrien. 
No gastar chanzas pesadas ni tocar á nadie con 
los pids. 
No estar siempre callados ni sacar conversacio-
nes tristes, y sí festivas; pero con decoro, cuidando 
siempre de evitar personalidades. 
No limpiarse los dientes con el tenedor ó cu-
chillo. 
No comer de todos los platos sin excepcion, 
porque pueden granjearse la fama do tragones ó 
golosos. 
No manifestar preferencia á ningun plato sin 
dar razones que lo apoyen. 
No decir las faltas quo por casualidad cometa el 
encargado de servir y trinchar. 
No estornudar, toser, ni sonarse encima de la 
mesa, sino á un lado y poniéndose el pañuelo en 
la boca. 
No extrañar ciertos platos, aunque nunca se ha-
yan visto; y mucho menos acerca del aprecio y es-
casez do ellos sin grande oportunidad. 
No sentarse ni levantarse de la mesa Antes de 
que la mayoría lo haga. 
No olvidarse, en fin, que la falta más minima 











DR LAS SUSTANCIAS ALIMENTICIAS. 
lino de los objetos más interesantes de la eco-
nomfa domestica es, sin disputa, el arte de preser-
var las sustancias de su descomposicion, y conser-
varlas en un estado que puedan servir para el ali-
mento del hombre; por él se proporcionan grandes 
utilidades y economías á todas las clases de la so-
ciedad, pues su fin es prevenirse en la abundancia 
para no sentir las penurias en la escasez. La eco-
nomía de las sustancias alimenticias, y su empleo 
bien ordenado, pueden contribuir å q e cada familia 
concilie la economía con el aumento de recursos y 
de goces. Con este objeto, pues, damos en esta 
parte de nuestro Manual algunas nociones útiles y 
de fácil ejecucion, cuyo efecto sea capaz de pro-
longar la duracion de las sustancias propias para 
nuestro sustento, 
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Por medio de la aplicacion bien dirigida de los 
procedimientos que indicamos se podrá disfrutar 
en todas estaciones de nutrimentos abundantes y 
variados, que, sin aumentar los gastos, proporcio-
narán, durante todo el año, al pobre y al rico una 
abundancia y variedad que harán conocer, al pri-
mero nuevos medios de subsistencias , y aumen-
tarán los placeres de la mesa del segundo. No hay 
duda que serán indispensables alguna diligencia y 
cuidado; pero una madre de familia, para quien la 
economía es una necesidad, encontrará una dulce 
recompensa á sus trabajos en la grata satisfaccion 
do poder ofrecer su esposo y á sus hijos, en me-
dio de los rigores del invierno, los manjares y fru-
tas del ardiente Agosto, debido á su diligencia y 
cuidado. 
Pastillas de caldo. — El medio más ventajoso pa-
ra conservar la materia extractiva de las sustancias 
animales es el formar con ellas una especie de ja-
letina seca, á la que se da el nombre de pastillas de 
caldo. Éstas, en cortas dósis, contienen una, gran-
de cantidad de sustancia nutritiva, por lo cual son 
muy útiles al viajante, al marinero, al cazador y 
al que vive en el campo, pues con ellas se prepara 
al momento un buen caldo. Su preparacion es co-
mo sigue : 
Se toman cuatro manos y doce libras de carne 
de vaca, tres libras de ternera y diez de carnero; 
todas estas carnes deben ser de partes magras y 
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musculosas, cortadas en menudos trozós y casi 
hochas picadillo. Se ponen en una marmita con 
agua suficiente, se hacen hervir á fuego lento por 
algunas horas, se quita la espuma, y cuando toda 
está bien cocido, se separa el líquido y se expri-
me la carne por medio de una prensa; despues se 
hace hervir de nuevo en otra porcion de agua has-
ta que se deshaga enteramente, y entónces habrá 
dado su sustancia; se separa de nuevo el líquido y 
se exprime el residuo fibroso de la carne; se reunen 
los dos líquidos, y se dejan enfriar para separar la 
grasa que se hiela en la superficie; se vuelve al 
luego el caldo y se clarifica con tres 6 cuatro claras 
de huevo batidas en espuma, como se practica pa-
ra clarificar el azúcar, se sala å punto, se cuela 
pasándolo por una estameíia, y se pone å evaporar 
en bato de marra hasta que quede en consistencia 
de la Cola espesa. En este estado se vacia en unos 
moldes llanos de hoja de lata 6 sobre una tabla de 
mármol; cuando está fria se corta en porciones 
quo contengan cada una la suficiente para una ta-
za de caldo; y por último, se hacen secar las pas-
tillas en una estufa hasta que queden firmes y que-
bradizas como la cola fuerte. Esta jaletina scrá 
mejor si se apiaden á las ca rnes referidas un par 
de gallinas viejas, y en otro caso podrán servir para 
enfermos; pero cuando no tengan este destino, so 
podrán sazonar con especias y hierbas aromáticas, 
segun el gusto de cada uno, lo que contribuirá á 
27 
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su conservacion; entonces, si se quiere más exqui-
sita, so podrán añadir carnes de otras aves, como 
perdices, palomos, algunas tajadas de jainon ma-
gro, salchichon, orejas 6 .phis de cerdo, todo he-
ci:o picadillo para que suelte más fácilmente la 
sustancia. 
Las pastillas de caldo así preparadas. son suscep-
tibles de conservarse por mucho tiempo, tenién-
dolas guardadas en botes de vidrio 6 de hoja de 
lata muy cerrados. Para hacer una taza de caldo 
basta poner una pastilla en una taza de agua, quo 
se hace calentar suavemente hasta quo se ha di-
stuelto del todo. 
La sustaucia llamada Carne Liebig, que tan ge-
neralizada esta hoy en todas partes, re. mplaza á 
la jaletina de caldo que hemos descrito. 
CONSERVACION 
DE LAS SUSTANCIAS ANIMALES POR EL ACEITE. 
Las carnes, aves y pescados se conservan por 
largo tiempo sumergidas en aceite, aunque no se 
hayan cocido; pero si reunen esta circunstancia, 
el buen éxito es seguro. Do cualquier modo que 
sea, se procede como sigue : se preparan las car-
nes, aves é pescados en cuartos 6 en tajadas regu-
lares; si son crudas, so enjugan bien; si se les ha 
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dado una tercera parte de su cocimiento, será por 
el asado ó frito. Preparadas así , so van colocando 
en buen órden en un puchero nuevo ú orza de bar-
ro, 6 bien en un bote de vidrio. A medida que el 
vaso se va llenando, se comprimen un poco las ta-
jadas y se echa el aceite de buena calidad hasta 
quo el líquido las supere á lo ménos dos dedos. Se 
tapan despues los vasos herméticamente con ta-
pones de corcho y betun, y se colocan en lugar 
fresco y al abrigo del aire. El quedar los vasos bien 
cerrados es una circunstancia esencial para el buen 
éxito de la operacion, en particular si las sustañ-
cias deben conservarse por algun.tiempo. 
Cuando so quiere emplear una sustancia conser-
vada por este medio, so pone on agua fria, se lava 
y se exprime bien para separar todo el aceite de quo 
se halla impregnada, y luégo se adereza. El aceito 
empleado para este medio do conservacion no se 
altera por el contacto con las carnes; así, despues 
do haber servido para conservarlas, puede emplearso 
para condim.ntar las mismas sustancias conserva-
das ó cualesquiera otras. 
Adobo para carnes. — Cocidas las carnes, 6 me-
jor asadas, se las frota con sal, un poco de pimien-
ta, hierbas aromáticas, como orégano, laurel y 
otras, y si gustasen, ajos machacados; so ponen 
. eu orzas, bañándolas bien con vinagre ý vino blan-
co licuroso por mitad, 6 poniendo mayor cantidad 
de vivagro si no es muy fuerte; se tapan bien y se 
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colocan en lugar fresco, y para emplearlas se con-
dimentan con el guiso que les es propio. Cuando se 
quiera una conservacion más prolongada, como do 
seis meses ó más, el adobo de vinagre y aceite es 
el más seguro. 
Perdices en escabeche. — Se da á estas aves un 
principio de coccion por el asado en cazuela, se co-
locan en orzas vidriadas entre algunas hojas do lau-
rel, de modo que queden bien ajustadas, y con al-
gunos pedacitos de sarmiento se procura que no 
toquen al fondo ni á las paredes del vaso. Se ponen 
al fuego en una cazuela dos partes de aceite y una 
de vinagre con su correspondiente sal, un poco do 
pimenton dulce si se quiere, 6 pimienta negra ú 
otra especie, unas hojas de laurel, orégano y a'gn-
nas cabezas de ajos enteras; se da un hervor á la 
salsa y áuu caliente se echa en la orza en que es-
tán las perdices, de modo que queden bien cubier-
tas, se cierra el vaso y se guarda en lugar fresco; 
este escabeche sirve tambien para otras aves, como 
codornices, becadas, etc. 
Cuando se quieran comer se preparan con el gui-
so 6 salsa que acomode, 6 frias con la misma salsa 
del adobo. Y si su conservacion no ha do ser por 




CONSERVACION DE LAS CARNES, AVES Y 
PESCADOS POR LA PRIVACION DEL AIRE, DEL CALOR Y L .1 
HUMEDAD. 
So envuelve la carne ó pescado en un lienzo lim-
pio, y así se le mete en una olla ú otro vaso do bar-
ro barnizado, el cual se encierra bien y se entierra 
en arena muy seca en un sitio exento tambien do 
humedad y quo tenga una baja temperatura. Para 
volatería y caza menor se llena el interior 
 con hier-
bas aromáticas, laurel, orégano, hiedras, eetc. Taul-
bien es buen meclio para conservar la caza, despues 
de limpios los animales, el llenar su interior con 
trigo, cebada, avena ó mijo, y sin quitarles la plu-
ma ni la piel meterlos en un monton ele cualquiera 
de los mismos granos, si bay proportion. 
Las carne envueltas en un lienzo con hierbas aro-
máticas, enterrarlas en arena ó entre ceniza do en-
cina ó sarmientos, todo bien seco, tambien se con-
servan frescas cuando no deba retardarse mucho su 
consumo. Por estos medios sólo puede contarse con 
una corta conservacion, quo no pasa más allá do 
seis á ocho dias en los fuertes calores. 
Conservacion de las ternes asadas. — La carne y 
las aves asadas, estando aún calientes, se polvo-
rean de sa: , y puestas en un plato, que se cambia 
cada dia, y cubiertas con un papel, se conservan 
por algunos dias. 
Conservacion del pescado fresco. — Ademas de los 
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medios inlicados para la conservation de la sarno, 
aplicables al pescado, se recomienda para la de éste 
el modo siguiente : se quitan las agallas al pescado 
y se destripa por la abertura de ellas, despues so 
le introduce azúcar morena en cantidad suficiente 
para que quede bien penetrádo de 41, y así se sus-
pende en lugar en que se renueve el aire. 
Conservacion de los peces vivos. — Para conservar 
los peces grandes vivos y poderlos trasladar á gran-
des distancias se prepara con miga de pan tiernay 
aguardiente superior una pasta de mediana consis-
tencia, con la que al salir el pez del agua so le llena 
la boca y el interior do las agallas, so le rocia des-
pues con el mismo licor y se envuelvo entro ortigas 
frescas, y sobre éstas una capa do paja, que so hu-
medece de cuando en cuando. El entorpecimiento 
que experimenta el pescado dura de diez á doce 
dias, y para reanimarlo basta echarle en agaa fres-
ca en abundancia. 
Conservacion de la leche y sus productos. —El me-
dio más sencillo de conservarla y que no la  prive 
 de las ca'idades que tiene recion ordefiada, es el 
sumergir en agua fresca el vaso que la contiene, 
cubriéndolo con un lienzo mojado, procurando pie 	 ' 
lo esté siempre tniéntras la lecho permanece en él; 
así se conserva perfectamente por espacio do veinti-
cuatro horas, Ann en tiempo de calor. ' 
Por el método siguiente, que es el de Appert, so 
puede conservar la leche por un año. Se pone la 
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leche en un vaso abierto, y este se coloca en otro 
más grande lleno de agua, quo se pone al fuego. 
Por la evaporacion do este baño de maría se hace 
mermar la leche un tercio, se deja enfriar, se 
quita la capa que so forma encima, se pasa por un 
colador y so pone en las botellas, quo se cierran 
herméticamcute, y so ponen por una hora al bario 
de maría. Al cabo de algun tiempo que la leche esta 
en las botellas, la nata so separa, poro al tiempo 
de emplearla se someto á la ebullición, que soporta 
perfectamente,•y la crema so disuelvo al momento 
en el líquido. La lecho así conservada se halla al 
cabo do un año 6 más muy buena para ser bebida 
sola y para los usos (le cocina y repostería, y áuu 
se puede sacar do ella buena manteca. Para con-
servar la nata se hace la misma operacion, eligién-
dola para ello en un estado semiliquido al punto 
de desflorar la leche si se hace previamente dismi-
nuir como á la leche ; cinco cuartillos se reducen ú 
cuatro. 
CONSERVACION DE LA MANTECA. 
La manteca es un Artículo de gran importancia 
para la economía doméstica, y se distingue por sus 
calidades en fresca, salada y derretida; he aquí los 
modos de su conservacion y el de desenranciarla 
cuando ha adquirido esta •mala calidad. 
Manteca fresca.— El meior medip para conser- 
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varia en este estado por algunos dias es el amasarla 
y lavarla bien en muchas aguas limpias y frescas 
para deslccharla. Estando lavada se coloca en orzas 
de loza, de las quo se llenan las tres cuartas partes, 
comprimiéndola bien para que no quede airo inter-
puesto; se echa encima agua fresca, con la quo se 
deja continuamente cubierta, y se guarda en lugar 
fresco, cuidando de renovar el agua cada dia. 
Tambien se conserva muy bien si despues do lia-
berla lavado como se ha dicho, se envuelve en un 
lienzo limpio, que se mantiene siempre mojado. 
Manteca salada. — Para tener buena manteca 
salada es preciso inco^porarla con la sal lo más 
fresca que sea posible, pues cada dia de retardo la 
perjudica mucho. La primera operacion será la-
varla repetidas veces y exprimirla bien para expo-
1er la humedad posible. Cuanto más fina y molida 
sea la sal, mejor se incorporará con la manteca. 
Antes de usarla se hará secar en un horno, y luégo 
se molerá bien. Por lo regular la dósis ordinaria 
es una onza de sal por una libra de manteca; ésta 
se extiende sobre una tabla lisa mojada con un ro-
dillo de madera y se la polvorea de sal, se vuelve 
y se polvorea otra vez; cuando esté incorporada la 
sal, la manteca se coloca en vasijas 6 barriles; so 
comprimen bien y se llenan hasta dos pulgadas 
del horde; así se deja descansar unos días, en cuyo 
tiempo se despega de los lados interiores de la va-
sija; entónces se hace una salmuera muy cargada 
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y se vierte fria sobre la manteca, de modo que se 
introduzca en los vacíos que resulten. La salmuera 
lia de cubrir la manteca una pulgada para que no 
llegue el aire por ninguna parte. Así preparadas 
las vasijas, puede conservarse la manteca de un alío 
para otro. 
Manteca derretida. — Esta preparacion es uno de 
los mayores recursos en los países en donde usan la 
manteca para condimento, á fin do suplir el aceite. 
Expondrémos dos métodos excelentes para compo-
nerla. El primero es poner la manteca en un perol 
A un fuego lento é igual de cirbon para que no 
haga humo. Así que la manteca derretida empieza 
A despedir vapor, se va agitando superficialmente 
de tiempo en tiempo para favorecer la evaporacion 
do la humedad, y se va quitando de la superficie la 
espuma quo se forma y aminorando el fuego, si es 
demasiado. La regla más segura para conocer si la 
manteca está derretida y purificada en el punto que 
se requiere, es que quede clara y trasparente como 
el aceite, y que echando unas gotas de la misma 
sobre las ascuas se inflame sin chispear. Entónces 
se separa del fuego y se acaba de quitar la espuma; 
se deja en reposo un rato, y 
 Antes que se fije por el 
enfriamiento, con un cucharon ó 'cacillo se pone en 
tarros bien limpios y enjutos para guardarla, cui-
dando que no vaya sino lo claro; y poi último, se 
cierran bien con un pergamino mojado, que se ata 
al cuello de la botella. 
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El segundo es poner la manteca en una cazuela 
de barro bailado, éste se coloca en otra más grande 
llena de agua, y ésta se pone á un fuego de res-
coldo. Llegado eI punto de liquidarse , se puede 
mantener derretida cuanto tiempo so quiera, pero 
por lo regular esta operacion requiere tres horas. Si 
faltase agua en el vaso exterior que sirve de bailo, 
so le añade caliente, que se tendrá preparada al in-
tento. Por último, extinguido el fuego, se deja por 
cinco 6 seis horas, se separa la manteca purificada 
y. so guarda como queda dicho en el método ante-
rior. Por este procedimiento queda la manteca tan 
clara como el mejor aceite y se conserva años ente-
ros. Este método es igualmente practicable para pu-
rificar toda especie de grasas y aceites, que en vez do 
materias crasas contienen otras gelatinosas y muco-
sas. Al tratar de la manteca de cerdo éxpondrémos 
las circunstancias precisas que deben tener los vasos . 
 de barro para conservarla; las mismas deben enten-
derse para la censervacion de la manteca de vacas. 
Cuando se quiera volver á la manta purificada 
por el derretido su gusto natural, se le añado un 
poco do nata fresca y se incorpora bien. 
Manteca rancia. — Cuando la manteca se ha vuel-
to rancia, para quitarla este defecto so la derrite con 
 mucha agua, y cuando lo esté bien, se agita la mez-
cla por un buen rato y se deja enfriar; se separa la 
manteca del agua y se derrite de nuevo, pero sin agua 




zas y so le aïiade una buena poreion de sal como å la 
manteca salada. 
Queso. — El mejor paraje para conservar los que-
sos es un lugar fresco y una temperatura constante 
en que estén al abrigo de las moscas y de la luz. 
Conviene tambien tener bien limpias las tablas 6 
estantes en donde se coloquen, cuidando que no sean 
do madera de pino 6 abeto, porque les comunican 
mal -gusto. Cuando los quesos son pocos y de pe-
queño volúmen, Y  estén destinados å consumirse de 
pronto, para conservarlos tiernos so envuelven con 
hojas do ortigas, que se renuevan frecuentemente, 
ó bien con heno fresco, que se humedecerú de cuan-
do en cuando con agua tibia, y so tendrún en una 
cueva ó bodega fresca, en dondu no los dé eÏ aire, 
volviéndolos de tiempo en tiempo. 
El remedio mejor para evitar que los quesos crien 
insectos es limpiarlos y rasparlos bien, y despues 
meterlos en aceite (éste puede despues servir para 
otros usos), 6 envolverlos en un lienzo empapado 
en vinagre. 
CONSERVACION DE LOS HUEVOS. 
El mejor tiempo para hacer la provision de hue-
vos para el invierno, es por los meses de Agosto y 
Setiembre. Y los que se destinen ú la conservation 
deben ser muy frescos, y si es posible, del dial; se 
428 	 PARTE MARTA. 
ponen los huevos en una vasija, que so llena des-
pues de sebo de carnero derretido próximo á en-
friarse, de modo que queden enteramente cubier-
tos; con esta operacion pueden guardarse por al-
gunos meses. Cuando su conservacion se quiera 
sirva para más de un año, se colocan los huevos 
en unas orzas de mediano tamaño; so hace una le-
chada de cal, tomando á proporcion de una libra 
de ésta por diez de agua, y se echa el agua sobre 
los huevos, quedando bien sumergidos. Despues se 
tapan bien las orzas para interceptar el  aire y so 
guardan en una cueva ó bodega do temperatura 
i;*ual. Tambien se conservan muy bien sumergién-
dolos en aceite bueno. 
CECINA DE CARNE DE VACA 
AL MODO DE CASTILLA LA VIEJA. 
Se toman las piernas y brazuelos de buena carne 
de vaca, se les quitan los huesos, dejándolos de la 
forma de un jamon de cerdo, se ponen en un arte-
son de madera sumergidos en adobo, compuesto do 
ajos machacados, bastante sal, pimenton dulce y 
picante, hojas de laurel y otras plantas aromáticas, 
agua y vinagre; á los doce dias de estar en infu-
sion se vuelve lo de arriba de la cecina para abajo, 
se continúa la infusion por otros doce dias, luégo 
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so sacan los trozos, se cuelgan al aire libre, y es-
tando secos se ponen al humo, y se dejan así hasta 
que apretándolos con los dedos no hagan impresion 
en ellos, pues toda la superficie debe estar com-
pacta; entónces la cecina estará en punto, y podrá 
guardarse entre trigo 6 colgada en paraje ventilado 
que no sea húmedo; algunos la envuelven para te-
nerla así colgada en saquillos de lienzo 6 papel. En 
Galicia la conservan metiéndola entre cisco de car-
bon ó entre ceniza. 
Los lomos y domas partes macizas de la vaca so 
adoban lo mismo que las piernas y brazuelos, pera 
se consumen más pronto, y si para la preparacion 
del ad ,bo se añadiese una porcion de nit ro en la 
proporcion do una onza para onza de la sal em-
pleada, entónces, á más de contribuir el nitro á la 
conservacion de la carne, ésta tendria un color 
más rojo. 
La cecina debe hacerse en lo más frio del in-
vierno, y despues que esté bien seca debe sacarse 
per diez 6 doce noches á la intemperie á que la 
dé el hielo y la nieve, retirándola po^ ^las maña-
nas, y concluida de cerrar por este modo, se pone 
al humo. 
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MEZCLA SALIVA 
PARA CO\SERVAR LAS CAR\ES DE MODO QUE RO QUEUES 
MUY SALADAS. 
Se compone una salmuera haciendo hervir jun-
tas cuatro libras de sal comun, una y media do 
azúcar y dos onzas de nitro con veinte libras de 
agua; se quita la espuma, se deja enfriar y se echa 
sobre la carne de modo quo la deje cubierta. En 
este estado se conserva la carne de vaca, de cerdo 
y do carnero por muchos meses y se pone muy tier-
na. Los jamones de carnero so les prepara con la 
mezcla anterior, y por espacio de ocho dias se les 
saca de la salmuera, so bato la carne con una pa-
letilla de madera, se les enjuga, y se vuelve lo de 
abajo arriba; pasado esté tiempo, se ponen al ho-
mo por diez ó doce dias; estos jamones se comen 
fritos. 
• MOW) DE SALAR 
? 
 
BENEFICIAR LA CARNE DE CERDO PARA LA PROVISION 
DOMESTICA. 
Entre los animales que nos sirven de alimento, 
ninguno hay cuyo uso sea más multiplicado que el 
cerdo. El principal cuidado que ha de ponerse en 
todas sus preparaciones es el que scan gratas al 




conservacion por mucho tiempo sin que se deterio-
ren. En cuanto á la edad, debo elegirse el cerdo 
quo no tenga ménos do un año ni más de dos. Por 
lo tocante á su nutricion, las bellotas de encina, las 
castañas, las patatas, la cebada, el maíz y el mijo 
hacen su carne firme y sabrosa. 
Difuso é inútil sería el que nos ocupásemos en 
explicar el modo de matar, limpiar y partir el cer-
do; para estas operaciones y para lavar los intesti-
nos y domas direccion de la matanza hay general-
mente en todos los pueblos hombres y mujeres que 
se ocupan en estas operaciones, cuya práctica co-
nocen. Basta sólo advertir que se debo estar pre-
sente á las operaciones, cuidando quo se hagan 
bien y con el mayor aseo, encargando á los mata-
dores que dejen la piel del tocino bien blanca, que 
los jamones queden bien hechos y el animal bien 
desangrado; á la mujer, que queden limpios los in-
testinos, bien desengrasados y raspados por su in-
terior, y que ponga el mayor cuidado en la distri-
bucion de las carnes para las diferencias de embu-
chados, y en todo lo domas que va á su cargo, 
dejando á unos y á otros que obren en ello segun 
la práctica que tienen y segun el estilo del país, en 
cuanto no se oponga al gusto del consumidor; sólo 
harémos una advertencia, y es, que cuando se de-
güelle el cerdo se revuelva la sangre en el barreño 
eu que so reciba para que no se coagule. Luégo se 
pasará por uu lienzo para quitar todas las partes 
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fibrosas que hayan salido, quedando sólo lo que se 
mantenga líquido, que con las mantecas de cerdo 
sirve para las morcillas. Si el tiempo es muy frio 
aún, correrá riesgo la sanó e.de euajarse; así, de-
berá guardarse en lugar caliente hasta el tiempo de 
emplearla; un chorrito de vinagre impide un tanto 
la congelacion. 
Prévias estas advertencias, pasarémos á descri-
bir la salazon del lardo, de los jamones,y saladillo, 
la preparacion de la manteca, de los embuchados y 
adobos, y la conservacion de estos artículos para la 
provision de la despensa. 
Salazon del tocino. —La estacion más fria de in-
vierno, una localidad fria y seca, y buena sal, son 
tres circunstancias indispensables, cuya reunion 
produce un buen resultado en las salazones y de-
mas preparaciones del cerdo. La salazon de los ja- 
, mones, del lardo y de la carne de todo el cuerpo 
indistintamente se hace por lo regular de dos ma-
neras, en vasijas cerradas con la sal ó salmnera, ó 
por salazon, al aire libre y en seco. Este tSltimo 
método se emplea particularmente para los jamo-
nes y para los témpanos enteros de la canal del 
tocino. 
Muerto el animal y frias las carnes, se cortan å 
pedazos para colocarlas en el saladero; éste es, en 
las salazones de uso doméstico, un cubeto anchó por 
su base y estrecho de boca, ó bien vasijas grandes 
de vidriado de buena calidad. Se pone en el suelo 
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de la vasija una cama de sal, so toman los pedazos 
de carne bien desangrados y enjutos con un lienzo, 
se estregan bien con sal, y entro capas alternativas 
de la misma se van acomodando en el saladero, los 
más grandes los primeros, cuidando que queden 
en lo posible los ménos intermedios sin carne; y 
áun éstos so llenan do sal, y asf se va siguiendo 
hasta concluir con todo, dejando para lo último las 
piezas ménos carnosas, como los piés, las orejas y 
domas partes de la cabeza. Todo así arreglado, so 
cubre con una capa de sal y se tapa el saladero lo 
más ajustado que se pueda, para impedir el acceso 
del aire exterior, y así se deja por espacio do un 
mes ó seis semanas. 
Al cabo de esto tiempo, más 6 ménos, segun la 
estacion, se retira la carne del saladero, so enjugan 
bien los pedazos, y so vuelven å acomodar en él con 
nueva sal, y por el mismo órden que se ha dicho, en 
otros barriles 6 tinajas, so carga el todo con algun 
peso, se tapa lo mejor posible, y así se guarda para 
el consuwno. 
Hé aquí otro método de salazon sencilla y excc-
lente. Se tiene un cubeto ó tinaja con un agujero, 
como si fuese para pasar la colada, so pone en el 
fondo tomillo salsero, laurel, algunas cabezas de 
ajos machacados y granos enteros do pimienta, so 
cubre todo con sal, luégo se pone una capa de car-
ne, otra de sal, y así alternativamente. Cuando se 
está cerca de la mitad se colocan lus jamones y so 
ss 
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cubren enteramente de sal, y encima algunas hier. 
bas y domas que se ha puesto al fondo; se acaba de 
llenar la tinaja con lo demas del cerdo, cuidando 
de alternar las capas de sal con las de carne, siendo 
la última de sal; y por fin se cubre todo con las 
mismas hierbas aromáticas del principio, y se echan 
encima tres ó cuatro N asos de agua para provocar 
la disolucion de la sal en salmuera ; por este método 
la carne se impregna mejor y más pronto. Á me-
dida que la salmuera cae por el agujero del cubeto 
se vuelve á él del mismo modo que si se pasase á la 
colada, pero no tan asiduamente; bastará sólo el 
volverla al cubeto tres ó cuatro veces al dia. Al 
cabo de diez ó doce dial estará la carne bastante 
salada, y se saca del cubeto ó tinaja para secarla. 
Por este medio se conserva muy bien la salmon 
sin que corra peligro de aventarse como cuando se 
deja en los saladeros sumergida en la salmuera. 
Los jamones se ponen en prensa al salir de la sal-
muera, y se dejan quince ó más dios al humo án-
tee de guardarlos. 
Sa.lazon del lardo. —El método que más comun-
mente se usa para salar el lardo, esto es, las cana-
les del tocino, quitado todo el magro, es el siguien-
te: se frotan bien con sal las dos hojas ó témpanos 
del lado por ambas caras, á razors de una libra de 
sal por diez de lardo; así se acomodan en una cue-
va, sótano ó despensa, uno sobre otro, de modo 
quo la corteza del uno esté sobre una tabla bien 
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polvoroada de sal, y la otra háeia arriba, y si hay 
más, se van colocando p-ir el mismo 6rden uno so-
bre otro, interpuesta la sal, la cual circuye todos 
los bordes del monton; hecho así, so pone otra 
tabla encima, todo lo cual se carga con bast.anto 
peso para que los témpanos queden bastante com-
primidos. Así salado, se deja en prensa por espacio 
de unas tres semanas 6 un mes, variando algunas 
veces las piezas en el intermedio de la salazon. Pa-
sado el tiempo dicho, quo no es posible fijar rigu-
rosamente, porque depende del estado más 6 mé-
nos seco y frio de la atmósfera, so suspende en un 
lugar fresco y bien oreado para que se seque, cui-
dando de quitar Antes con una escobilla la sal su-
perabundante y que no so ha impregnado con el 
lardo, A fi n do que no atraiga la humedad del aire. 
Estando bien secos, se cuelgan en la cueva 6 des- 
pen FA. 
Los huesos del cerdo descarnados, la cabeza y 
los piés se ponen en una salmuera fuerto por ocho 
dias, y despues se cuelgan al aire; algunos prefie-
ren, para que no tomen gusto de -rancio, el dejar-
los en la salmuera, y si son muy salados, se ponen 
en remojo Antes de gastarlos. 
Adobo de loa lomos.— Éste se prepara con ajos ma- 
chneados, pimenton, sal y un poco de orégano, vino 
blanco y agua; algunos suelen añadir un poco do 
vinagre; á los diez 6 doce dial se sacan los lomos, 




de dar un poco do humo. Tambien se pueden con-
servar del modo siguiente, y son mejores: al salir 
del adobo se cortan á lonjas, se frien eu manteca de 
cerdo, medio fritos se ponen en tarros de barro bar-
nizados, y se les echa la maiíteca que ha salido de 
ellos al t^eirlos, y la domas que sea necesaria para 
cubrirlos, cerrando las vasijas herméticamente. Lo 
mismo pueden conservarse los embuchados y do-
mas preparaciones del cerdo; pero debe tenerse 
presente que abierto el tarro, debe gastarse en po-
cos dias, porque se enrancia pronto. 
Preparacion y conservacion de la manteca de cer-
do.—Para la preparacion de la manteca de cerdo 
debe emplearse únicamente el sain ó enjundia que 
tapiza la pared interior del vientre del animal, y de 
ningun modo so debe mezclar otra grasa, ni Aun 
la de las membranas adiposas que adhieren á los 
intestinos. Se corta el sain ó enjundia á pedazos co-
mo el tamaño de nuec s, se echa en mucha agua 
clara y fria, en la cual se amasa muy bien con las 
afanes para despojarlo de la sangre y otras impure-
zxrs que contiene; se lava de nuevo, renovando el 
agua hasta que salga clara. Entónces se pone en uu 
perol 6 en una cazuela do ' tierra barnizada, y sa 
derrite á fuego lento, añadiendo un poco de agua, 
la cual, quedando siempre en el fondo de la vasija, 
hace el efecto de un baño de maría é impide que se 
eleve la termperatura mús allú del agua hirviendo, 
lo que perjudiearia ú la operaciou. La manteca al 
r 
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derretirse se separa de sus membranas, y forman 
éstas, cociéndose, como unos tostones, que se van 
sacando con la espumadera, y se mantiene líquida 
en el fuego hasta que se haya evaporado enteramen-
te toda el agua; miéntras que no lo está, forma una 
especie de hervor, que no cesa hasta la evapora-
cion completa. Esta señal indica el momento de 
separarla del fuego. Si el agua fuera demasiada, 
luégo que esté derretida la manteca, se pasa por un 
lienzo claro y se deja que so enfrie en una vasija, y 
cuando lo esté, se separa el agua. Se derrite de nuevo 
á baño de maría 6 á fuego muy lento, para acabar 
de evaporar la poca humedad que hubiese quedado. 
Se conoce que la manteca está bien desecada cuando 
echando una porcion sobre las ascuas no chispea. 
Acostúmbrase generalmente poner la manteca, 
despues de derretida, en orzas ú otros vasos de tier-
ra barnizados, dejándola que allí se coagule, ta-
pándola despues ó cubriéndola con un papel ; este 
método rntinero es malo, porque la accion del aire 
hace que el ácido de la grasa obre sobre su porcion 
oleosa, lo cual contribuye á que se enrancie; lo me-
jor es tener vejigas bien lavadas y limpias, echar 
en ellas la manteca cuando esté derretida, pero no 
muy caliente, dejarla coagular, y atarlas despues 
por la bota, con lo cual se intercepta toda comuni-
cacion con el aire exterior. Estas vejigas se tienen 
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Tambien puede conservarse la manteca de cerdo 
por el método de Appert en botellas cerradas, co-
mo se ha dicho de la manteca de vacas. Entónces la 
conservacion será más segura y perfecta. 
Si la manteca se hubiese vuelto algun tanto ran-• 
cia, se podrá corregir este defecto practicando lo 
mismo que se ha di. ho para desenranciar la mante-
ca de vacas. 
Por el mismo método de preparacion que que-
da expuesto para la manteca de cerdo, pueden pre-
pararse para su conservacion las grasas ménos se-
bosas de la ternera y otros animales. 
Jamones. —El modo de preparar los jamones va-
ría segun los parajes. La principal circunstancia pa-
ra este género de preparacion es la de un clima 
mnv frio. 
El método más sencillo y que comunmente se usa 
para preparar los jamones salados, es el exprimir-
los bien luégo que se han cortado del animal, para 
extraer toda la sangre; se dejan tendidos sobre una 
tabla uno por uno, dos 6 tres dias, segun la esta-
cion y la localidad más ó ménos fria, á fin de que 
la carne se siente y pierda un poco de humedad; 
despues se ponen sobre un tablero 6 plano inclina-
do y se cubre por todas partes de sal, añadiendo un 
poco de nitro para que la carne quede más firme y 
encarnada; la dósis por lo regular es una onza por 
libra de sal, poco más ó menos, y para cada jamon 
suele emplcarso, segun su peso, un cinco por ciento 
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de la mezcla. Se deja en la sal por veinte 6 treinta 
Bias, más 6 ménos, segun parece que los ha pene-
trado; esto depende de que el tiempo sea más ó mé-
nos seco, pues entónces toma mejor la sal que en el 
húmedo. Cada dos ó tres dias al principio se vuelven 
los jamones lo de encima debajo, y se les echa más 
sal si la que tenian se ha derretido. En el interme-
dio de este tiempo suelen tenerse cuatro ó cinco . 
Bias en prensa; para ello se colocan entre dos ta-
blas, cargando encima bastante peso. Por lo gene-
ral se da á los jamones, despues de secos, un poco de 
humo, poniéndolos á la chimenea 6 en aposentos, 
quemando dos 6 tres veces al dia ramas verdes de 
enebro. 
Este método que acabamos de desceibir es el más 
generalmente usado en todos los países, y segun la 
temperatura más 6 ménos fria del en que se hace la 
salazon, se toman las precauciones para la conser-
vacion de los jamones. • 
ENBUCIIADOS. 
Los embuchados de la carne de cerdo , como son 
salchichas, salchichones, morcillas, chorizos, lon-
ganizas, etc., son un recurso de los más aprecia-
bles en la economía doméstica. Sus especies son 
muy numerosas y complicadas en todos loa países 
0 
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por la variedad de condimentos con que se prepa-
ran. Nosotros nos ocuparémos de algunos de los que 
más se usan en nuestro país. 
Morcillas. — Se pica la manteca que se tomó del 
vientre en pedazos .pequeñitos, se echa en un bar-
reñon grande, y tambien la cebolla picada, sal, 
pimienta, clavillo y canela; se amasa todo para que 
se mezclen bien las especias, y se echa la sangre 
poco á poco, removiéndolo con un cucharon de ma-
dera : hecha la mezcla, se frie un poco en la sarten 
para observar si está bien preparada y sazonada, y 
si no estuviere, se aumentará la sal ó especia quo 
se conozca necesita, y en seguida se llenan las mor-
cillas, dejándolas algo menguadas, para que no se 
revienten al cocerlas; esta operacion so hace en una 
caldera grande dispuesta con agua tibia, en la que 
se echarán las morcillas poco á poco, cuidando quo 
no estén muy apretadas, y ya que estuvieren to-
das ó las que cómodamente quepan , se pone á co-
cer á lumbre fuerte; despues que cuecen un rato 
las morcillas, se las pica con una aguja atada á un 
palo de hinojo para que salga el aire que tuvieren 
dentro, y se modera un poco el fuego; cuando al 
picarlas no salga sangre, es señal que están coci-
das, y se sacan con cuidado, poniéndolas en un 
lienzo extendido en una mesa, se enjugan con otro 
y so cuelgan á secar. Deben usarse las tripas más 
anchas del intestino. El caldo es bueno para sopas 
y migas, y tambien para hacer tortas. 
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Algunos echan arroz cocido en las morcillas en 
vez de cebolla y los demas ingredientes que hemos 
dicho. Tambien se suele usar pimiento dulce para 
que tengan color. 
Morcillas extreme e^as. — La carne de la degolla-
dura del cerdo, que es en su mayor parte gorda, es 
la que se emplea en estas morcillas: picándola en 
pedazos regulares, se adoba con sal molida, pi-
miento picante y dulce para que dé color, un poco 
de pimienta en polvo y otro poco de orégano pasa-
do por tamiz; se amasa como los chorizos, y pasa-
dos un par de dias se desata la pasta con sangre de 
vaca, embutiéndolo todo en intestinos de vaca 6 
cerdo; al atar las morcillas se dejarán menguadas, 
para que no se revienten cuando hayan de usarse, 
y en seguida se cuelgan al humo. 
Morcillas de cebolla.—Se pican algunas cebo-
llas dulces, se ponen en un lienzo claro y se de-
jan escurrir por una noche; poco Antes de hacerse 
las morcillas , se pone á cocer eu agua y sal la cebo-
lla sin tocarla del mismo trapo, y al sacarla so la  do-
ja escurrir un rato. Se pican bien las mantecas que 
se sacan del menudo, y se incorporan con la san-
gre y la cebolla, quedando la masa algo clara. El 
aderezo principal de las morcillas es la sal, pi-
mienta y el orégano. En varios puntos añaden pi-. 
menton dulce y picante, ajos machacados, anís, hi-
nojo, cominos, cilantro, jengibre y putones fres-
cos; de todas estas drogas podrán elegirse las qu 
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sean del gusto de quien hace el adobo y estilo del 
país. 
Se llena una larga tira de intestino de cerdo d de 
ternera, y de medio en medio palmo se hacen unas 
ligaduras, que cada una forma una morcilla, y se 
cuecen en la caldera preparada al efecto. 
Morcillas sabadeñas.—En algunos parajes en 
donde acostumbran hacer la cecina de vaca para la 
provision del año, hacen morcillas con la sangre y 
la gordura del animal, añadiendo, si falta ésta, una 
porcion de la de cerdo. Se adoban lo mismo que las 
antecedentes, sin faltar la cebolla y el picnenton 
dulce y picante. Á este embuchado, que se hace y 
cuece corno el anterior, dan en Castilla la Vieja el 
nombre de morcilla aabadeña. 
Morcillas catalanas 6 butifarra negra.—Miéntras 
se pican las carnes del cerdo para las longanizas, 
chorizos y damas embuchados blancos, se van po-
niendo aparte los extremos musculosos de las car-
nes, las gorduras sanguosas, venadas y nerviosas, 
los riñones y damas desperdicios que no son de p ro
-vecho para aquéllos; estos restos se pican crudos . 
con un poco más de manteca que la que tiene el 
menudo, y å más con los livianos, el corazon, el 
vientre y restos de cortezas y tripas, cociéndolo to-
do de antemano y añadiendo una porcion de sangre, 
de modo que quede la masa algo espesa. En Cata-
luña sólo se sazona este embuchado con sal y pi-
mienta; pero quien guste puede sazonarlo con las 
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damas especias y condimentos que suelen ponerse á 
las morcillas, pero de ningun modo la cebolla. Por 
último, se hace el embuchado en tripas de ternera 
ó de cerdo de las anchas, las que se quieran guar-
dar. Este embuchado se cuece como los demas y 
puedo guardarse todo el - año. 
Morcillas Llancas. — Se mezclan pechugas do 
aves v empella en igual cantidad, picándolas bien, 
con cebollas cortadas en pedacitos cocidos en caldo, 
sal, especias y miga de pan cocida en nata; se vuel-
ve á picar todo junto para que quede bien amalga-
mado, añadiendo yemas de huevo y nata; se llenan 
los intestinos y se cuecen en agua con mitad de  le-
che; así que está en ponto, se pican y se ponen á 
tostar en una cajita de papel untada con manteca. 
Morcillas d la francesa. — Se cortan cebollas en 
pedazos, se pasan por manteca 6 pella derretida, 
pero no de modo que tomen color; se pica con ellas 
una libra de pella por media azumbre de sangre, 
mezclándolo todo, y añadiendo hierbas finas pica-
das menniamente, sal, especias ,y nata. Con esta 
mezcla se llenarán los intestinos, habiéndolos An-
tes limpiado bien por medio de un embudo; se ata-
rán por una extremidad y se llenarán Antes de po-
ner la atadura, teniendo cuidado de no hacerla de-
masiado larga; se cocerán en agua templada hasta 
que al picar con un alfiler no salga ya sangre. En-
tbnces se retiran y se dejan escurrir y secar, cor-
tauao au ellas pedazos más ó ménos largos; advir- 
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tiendo que no debe hervir el agua porque reventa. 
rían. Se ponen en parrillas ó en asador. 
Chorizos.— Se pica la carne magra en pedazos 
pequeñitos y se pone en un barreñon; se adoba cou 
sal molida, pimenton picante y dulce para quo dé 
buen color, orégano bien molido y pasado por ta-
miz, ajos machacados y desleidos con un poco de 
agua: se amasa bien para que la carne se impregne 
con el adobo, y se tiene asi tres ó cuatro dias, cui-
dando de removerla una 6 dos veces por dia, y 
amasándola con los puños. Trascurrido el tiempo 
oportuno, se frie un poco en la sarten para probar 
si está en buena sazon y si tiene buen color, au-
mentando la cantidad de los ingredientes que se 
hubiere notado estar escasos, y procurando quo so-
bresalga un poco el picante : puede probarse otra 
vez si se cree conveniente. Ya sazonada la carne, 
se embute en los intestinos de vaca 6 de cerdo, quo 
son los más á propósito, preparados de antemano 
con una infusion de orégano, un poquito de sal y 
agua suficiente para que les cubra, escurriéndolos 
bien cuando han de usarse; ya que están llenos sa 
atan de trecho en trecho, segun la magnitud quo 
quiera darse á los chorizos, colgándolos en seguida 
para que se oreen ó poniéndolos al humo. 
Chorizos de Candelario, en Extremadura. —Los 
buenos chorizos de Candelario tienen dos partes do 
carne de puerco y una de vaca; pícase cada una do 
por si y se mezclan, sazonándolas al mismo tiempo 
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con sal, pimonton dulce, orégano y ajos machaca-
dos; al dia siguiente se ha de embuchar, sin más di-
lación. Hechos los chorizos del tamaño y peso que 
so quiere, se cuelgan inmediatamente en lo más al-
to de la casa, esto es, en el desvau y al aire; des-
de el primer dia se les da allí un poco do humo, y 
así se va siguiendo en lo sucesivo hasta que ya so 
han secado bastante. 
Chorizos d la francesa. -- Se toma un trozo de 
carne entreverada, se pica con cebollas, perejil y 
un poco de ajo, segun el gusto, sazonándolo conve-
nientemente; con esta mezcla se llenan los intesti-
nos, atando sus extremos, y se ponen al humo en 
la chimenea por algunos dias; cuando se hayan de 
comer se cuecen por dos 6 tres horas. 
Chorizos d la italiana.— Se pica carne magra do 
cerdo con una cuarta parte de tocino ordinario, y 
se sazona con especias, sal, cilantro y anis en pol-
vo. Sobre esta mezcla se echa vino blanco y otro 
tanto de sangre do cerdo áun caliente, haciendo 
hebras con la carne de la cabeza del animal para 
introducirlas con lo damas en los intestinos, y so 
atarán á un tamaño conveniente; se cuecen y po-
nen al homo. 
Embuchados d la francesa. — Se eligen los intes-
tinos mayores del cerdo, y despues de haberlos la-
vado y tenido en agua fria por espacio de veinte y 
cuatro horas, se dejan escurrir y secar; se dividen 
á lo largo con la carne tambien cortada de la mie- 
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ma manera, y con manteca en polla en pequeflos 
pedazos, añadiendo sal, pimienta y iplantas aromá-
ticas majadas, con cuya composicion se llena otro 
intestino, haciéndolo del grueso conveniente. Se 
ata por ambos extremos y se pone á salar. 
Embuchados d la bechamelle. — Se preparan po-
niendo en una cacerola un trozo de jamon å que se 
caliente con manteca, sazonándolo con ajo, tomi-
llo, laurel, ajete y perejil; despues se remoja con 
leche; cuando se ha consumido un poco, se pasa 
por tamiz; se espesa añadiendo miga de pan, para 
mezclarlo con carne fresca de cerdo, pedazos de 
empella, de tocino y de tèrnera, añadiendo yemas 
de huevos crudos; sazonándolo de nuevo con sal, 
pimienta, cuatro especias, nuez moscada ií otros 
aromas; se llena con todo esto un pedazo del intes-
tino gordo, más 6 ménos largo, se ata por los ex-
tremos y se cuece en leche 6 caldo aromatizado con 
un nuevo ramillete, acabando por ponerlos en el 
asador para servirlos. 
Longanizas.—Se preparan del mismo modo quo 
los chorizos; pero no se echa tanto pimiento picante; 
ademas se afiade un poco de anis cocido en vino 
blanco. Se prueban para saber si están sazonadas, 
y se embuten como hemos dicho de los chorizos. 
Longaniza basta.—Se pica liviano , lengua, co-
razon, riñones y tocino de la degolladura, se echa 
pimienta y sal, se embuten y cuelgan para que se 
enjuguen. 
ANT  
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Longaniza de Vich. — Se elige carne magra de 
hebra y solomillos, se corta menudito, sin picarla, 
se le pone sal y pimienta negra molida, se llenan 
las longanizas lo más apretado posible en intestinos 
gruesos de cerdo, se cuelgan en paraje fresco y 
ventilado hasta que estén secas, y entóncea se 
gunrdan. 
Sobreasada de Mallorca. — La preparation de data 
es muy semejante á la de los chorizos; su masa es 
entreverada, y unos la pican muy menuda, y otros 
no tanto. Se sazona sólo con el pimenton dulce y 
picante. Se dejan largas como longanizas. Se las 
hace b cada una dos 6 tres ataduras, pero de mo-
do quo no lleguen á dividirlas , cerrando el intesti-
no como en las morcillas. Se llenan muy apretadas, 
y no suelen ahumarse. Se comen asadas cuando 
frescas, y crudas estando secas, y en el puchero. 
Salehichaa.—Liquidando la salsa con algunos hue-
vos batidos, con azúcar 6 sin dl ; pero si se la sa-
zona, á más de la sal, con clavillos y canela en pol-
vo, la carne, que tendrá bastante gordo, será muy 
picada para .que con los huevos forme una masa ho-
mogénea y bien unida. Algunos , para hacerlas más 
exquisitas, las añaden un poco de nata 6 miga de 
pan empapada en nata pero de leche. 
Estas salchichas son para comerse pronto. 
.Salchicha basta.—Se pica carne entreverada de 
magro y gordo, hasta que quede hecha pasta, se 
adoba como los chorizos, añadiendo un poco de 
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pimienta; pero el pimiento picante se pone en corta 
cantidad. 
Salchicha /ina.—La carne del solomillo es la me-
jor para las salchichas , porque es la más tierna; se 
pica perfectamente con la cuchilla , se echa sal, pi-
mienta, un poquito de clavillo, canela, todo bien 
molido y pasado por tamiz , y un poco de vino ge-
neroso; se amasa bien, dejándolo eu tal estado por 
tres ó cuatro dias, y despues se embute en intesti-
nos estrechitos, quo por fo regular suelen ser de 
carnero, se atan dándolas la longitud que se quie-
ra, y se ponen á secar al aire eu paraje fresco. 
Salchicha8 aromáticas. —Se hacen mojando la 
carne picada con un poco de vino blanco licoroso, 
un polvo de clavillo, canela y nuez moscada. Éstas 
deben ser do magro solo. 
Salchicha blanca.—Se pica la carne con otro tan-
to de tocino, añadiendo sal y especias, se introduce 
despues todo en los intestinos, y se atan á las dis-
tancias que se quiere. 
Butifarra.— Se prepara del mismo modo que la 
salchicha, y se embute en intestinos más anchos; 
despues se cuece y se pone á secar para comerla fria. 
Salchichon.— Se pica muy menuda la carne del 
solomillo, que es la más á propósito por ser la más 
tierna, se adoba con sal, pimienta molida (algunos 
la echan entera), un poco de clavillo, canela y vino 
de Málaga ú otro equivalente, se amasa, se prueba 
y se cuibuie en intestina ancho de cerdo; se pone á 
1 
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orear por unos dias, y despues se prona entre dos 
tablas, poniendo peso encima ó de otro modo, se-
gun parezca conveniente; cuando esta bien seco so 
conserva en paraje fresco. 
De otro modo. —Se elegirá la carne magra y corta 
del cerdo, se añadirá la mitad de su peso de hebra 
de vaca y ht mitad de tocino, quo se cortará á pe-
dazos miéntras se pican juntas las otras dos; so 
sazona echando cinco onzas de sal por cada seis 
libras de carne preparada, pimienta molida y que-
brantada y tres octavas do nitro, cuyo conjunto 
so mezclará lo mejor quo se pueda. A la mañana 
siguiente se llenan los intestinos de vaca ú otros 
más gruesos de vaca que pueda haber, macha-
cando bien la carne con un mazo de madera, y 
cuando estén bien llenos se atarán fuertemente; 
se ponen en una caldera, dejándolas que se bailen 
en sal mezclada con una parte igual de nitro por 
espacio de ocho dias; despues se secan al humo y 
se bañan con heces de vino, en que se haya hervi-
do salvia, tomillo, laurel y albahaca. Cuando es-
tén secos se envuelven en papel para conservarlos 
en ceniza. 
Salchicleon d la catalana 6 butifarra blanca. — So 
toma carne de cerdo entreverada, se pica, se sa-
zona con sal y pimienta; algunos añaden clavillo, 
jengibre y nuez moscada, pero no es lo más co-
men. Se llenan intestinos anchos de cerdo 6 de 
vaca, y se cuecen en la caldera, y  estando cocidas 
3Y 
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se cuelgan para secarlas. Suele hacerse tantbien 
este salchichon con la carne magra, y entónces se 
le da el nombre de butifarra magra. 
Salchichon d la francesa. — Se elegirá la carne 
magra y corta del cerdo, se añadirá la mitad de su 
peso de hebra de vaca y la mitad de tocino, que se 
cortará á pedazos miéntras se pican juntas las otras 
dos; se sazona echando cinco onzas de sal por cada 
seis libras do carne preparada, pimienta molida y 
quebrantada y tres octavas de nitro, cuyo conjunto 
se mezclará lo mejor que se pueda. Á la mañana 
siguiente se llenan los intestinos de vaca ú otros 
más gruesos do vaca que pueda haber, machacando 
bien la carne con un mazo de madera, y cuando 
estén bien llenos se atarán fuertemente; se ponen 
en una caldera, dejándolos que se bañen en sal mez-
clada con una parte igual do nitro por espacio de 
ocho dias; despues se secan al humo y se bañan con 
heces de vino en que se haya hervido salvia, tomi-
llo, laurel y albahaca. Cuando estén secos se en-
vuelven en papel para conservarlos en ceniza. 
CONSERVACION DEL TOCINO 
Y REMAS PREPARACIONES DE CERDO. 
Hemos insinuado en algunas de las preparacio-
nes referidas hasta aquí los medios de conservarlas 
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y guardarlas hasta la época de su consumo. Este 
cuidado es tanto más preciso en las salazones y ce-
cinas cuando éstas deben pasar los calores del es-
tío; así pues, la primera condicion será el preser-
varlas del calor en lo posible. En los países riguro-
samente frios las salazones se conservan muy bien 
teniéndolas suspendidas en el techo de cualquier 
sitio de la casa que sea fresco y oscuro, sin ser lid-
medo; pero en los países cálidos una buena cueva 
sería lo mas conveniente para guardarlas de este 
modo; más, como ésta no siempre se tiene, en-
tonces conviene guardar otras precauciones. 
No conviene hacer las salazones y cecinas sino 
en el mes de Diciembre, y pueden sin ningun in-
conveniente quedar suspendidas en un local orea-
do por todo el invierno, esto es, hasta el mes de 
Abril en 12s países templados. Al llegar á esta épo-
ca se frotan bien para quitarles la sal que tengan 
pegada, y se meten en toneles Co arcas que cierren, 
ajustando bien para sustraerlas de  la accion del 
aire, del calor y de la humedad, envolviéndolas 
al mismo tiempo entre heno seco, que debe mudar-
se de tiempo en tiempo, porque humedeciéndose 
no se recaliente, y convendrá aún exponerlas al-
guna vez á la accion del aire en una noche fresca. 
Algunos emplean las mazorcas del maíz despojadas 
del grano y bien machacadas, en lugar del heno. 
Pero lo mejor de todo es la ceniza de sarmientos 
y el cisco de carbon, que .tambien debe mudarse 
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cuando cstkn húmedos; para el tocino y las sustan-
cias grasas, lo mejor para el aseo es el heno ó las 
mazorcas preparadas corno se ha dicho. 
A los jamones, cecinas y salchichones, cuando 
están bien secos y ahumados, en algunos parajes 
los embadurnan con una masa conservadora; unos 
emplean las borras ó lias de vino espesas, y pol-
vorean encima con ceniza; otros hacen hervir las 
lias con plantas aromáticas y las amasan con ce-
niza, y otros forran la masa con pimenton y ce-
niza. Si dospues de secas estas preparaciones se 
conservan suspendidas en el techo , se envolverán 
á más en saquillos de papel para resguardarlas de 
las moscas 6 insectos. 
Si las salazones se guardan en toneles 6 tinajas 
entre sal, procúrese que no queden vacíos, que 
no se toquen los trozos unos con otros sin que in-
termedie la sal, que estén bien apretados; si fue-
sen grandes y dejasen muchos vacíos, podrán lle-
narse éstos en parte con piedras limpias del ta-
mano como de huevos y nueces; ocupando éstos 
el lugar de los vacíos, se ahorrará mucha sal. Cuan-
do tengan que abrirse las vasijas, procúrese des-
pues quo vuelvan á quedar bien cerradas. 
Si se conserva la salazon en salmuera, debe ésta 
cubrirla enteramente; si disminuye y queda la 
carne descubierta, se refresca de nuevo, y Aun se 
renueva del todo criando parezca descompuesta 6 
que va á descomponerse, 
CONSERVACION 
DE LOS PESCADOS FRESCOS Y MODO DE ('REPARARLOS. 
Los pescados frescos están muy ospuostos á cor-
romperse en poco tiempo on el verano, y Aun ca 
el invierno cuando el tiempo está húmedo; asi-
mismo pierden su sabor si ban estado entro lo. 
Para evitar este inconveniente es necesario, cuan-
de se hace provision de pescados, sean grandes ó 
pequeños, limpiarlos bien, polvorearlos con sal, 
pimienta y otras especias, si es quo no so tieno 
aversion á ellas. Despues so ponen en una vasija 
en seco, y cuando esté llena se la tapa hermética-
mente, engrudando toda la circunferencia de la 
vasija para que no penetro el aire, é inmediata-
mente se coloca por algunos minutos en un hor-
no cuando so va á meter el pan, ó á un calor do 
fuego de leña 6 carbon equivalente. 
Si el pescado no estuviese fresco, para quitarlo 
el mal olor y gusto, so debe hervir en gran canti-
dad de agua, en la que so echará un cuartillo do 
vinagre, sal y una muñequilla de lienzo con cisco 
de carbon. 
Respecto al pescado helado, si se le cuece eu 
tal estado, corre peligro de quo al tiempo de ser-
virlo se le halle separado en trozos; es, pues, in-
dispensable, que Antes de la coccion so procuro 
restituirle poco á poco á su 'estadu natural. Para 
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conseguirlo se le debe meter en un barreno lleno de 
agua fria; cuando tenga á su alrededor poco hielo, 
se le saca para echarlo en otra agua, fria tambien, 
hasta quo quede en su estado natural. Debe procu-
rarse comerlo cuanto Antes.  
Entre los pescados de mar son los más sanos los 
que viven entre la arena y las rocas. Despues cíe 
éstos, so prefieren los que habitan en el fondo del 
mar, y los más preferibles son los que giran hácia 
las orillas. 
Hay pescados do mar que llegan hasta los rios 
vecinos, habiéndose notado que cuando ban per-
manecido algun tiempo en agua dulce son de me-
jor sabor. De los pescados do los rios son los me-
jores los que se pescan en rias rápidas. Los de los 
rios quo están contiguos á grandes poblaciones no 
son tan buenos, á causa (le las inmundicias que los 
atraen y de que se alimentan. 
De los pescados de mar, el más saludable es la 
merluza, particularmente ]a que se coge desde Fe-
brero hasta Mayo. 
Otro pescado de no ménos importancia es el sal-
mon. Este pescado pertenece al Océano y á los rios 
que desaguan en 61. Los naturalistas aseguran que 
estos pescados remontan en primavera desde el 
Océano al Rin, y quo en el mes de Mayo abun-
dan en las aguas saladas y se complacen en subir á 
los ríos, sobre todo si van llenos. 
Los arenques son, por decirlo así, cl alimento 
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exclusivo del pobre , por lo módico de su precio y 
la.inmeusidad quo de ellos se pesca y se reparte 
por todas las poblaciones. Es, en fin, una comi-
da sana y abundante. Un sabio naturalista ha lla-
mado al arenque el rey de los peces por su excelen-
cia y utilidad. 
DESINFECCION DE LAS CARNES 
T DEMÁS SUSTANCIAS DE NATURALEZA ANIMAL. 
La propiedad quo tiene el carbon de conservar 
las sustancias de naturaleza animal está general-
mente reconocida, y á esta misma propiedad an-
tiséptica del carbon debernos aún los medios de 
desinfectar las mismas sustancias, reponiéndolas 
en su primitivo estado. Para este efecto se obra 
como sigue: 
Se torna carbon de lerla desmenuzado entera-
ramente, se pasa por una criba de agujeros propor-
cionados, se lava para separarla el polvo y se hace 
secar. Se sumerge la vianda deteriorada diferentes 
veces en un caldero con agua hirviendo, se lava 
luégo en agua fresca para quitarla el moho y de-
mas impurezas que contenga, se pone en un lienzo 
limpio, sobro el cual se habrá extendido una capa 
como un dedo de grueso del cisco de carbon prepa-
rado , y se envuelve de modo que quede por todo 
cubierta del mismo, y se ata con un bramante para 
456 	 EARTF. CUARTA. 
que no se desarregle; se pone el envoltorio sobre 
una capa de carbon menudo y rodeado y cubierto 
de fragmentos del mismo, y con el agua corres-
pondiente se pone al fuego; despues de unas dos 
horas (le hervor se saca la vianda y se lava en agua 
fresca hasta que quedo limpia; entóncos no le que-
da el menor resabio de infeccion, y será sers iblo 
para dar un buen caldo 6 acomodarse á cualquiera 
guiso. 
Cuando las carnes que se quieran desinfectar no 
han sufrido más quo una leve alteracion, será su-
ficiente el poner en el líquido donde cuezan una 
muñequita con carbon picado, 6 bien echar en el 
mismo algunos carbones encendidos. 
El jamon, cecina, salchichones, aves y pesca-
dos, en general toda especie de sustancias animales, 
pueden por los mismos medios recuperar sus bue-
nas calidades. Si son aves, pescados ú otros ani-
males enteros, despues de limpio y lavado su inte-
rior, se llena ésto tambien do carbon y se les hace 
hervir por un cuarto de hora ó algo más, segun su 
tamaño. 
El medio del carbon tambien es suficiente para 
quitar la acidez al caldo do sustancia do carne; 
hasta para ello el ponerlo á hervir y meter en él al-
gunos carbones encendidos. 
CONSERVACION 
DE LAS SUSTANCIAS VEGETALES.  
Al proponer los medios que pueden emplearso  
para la conservacion de las sustancias vegetales,  
no es nuestro plan el tratar de cada una do las es-
pecies quo pueden servir para alimento dol hombre,  
y sí sólo el exponer la preparacion y conservacion  
do aquollas sustancias do quo más suelo hacerse  
provision en la economía doméstica.  
CONSERVACION  
DE LOS VEGETALES DE LA PUERTA POR LA DESECACION. 
Se procurará quo los, vegetales estén cogidos do 
 
fresco y en su mayor punto do sazon, y es esen-
cial en lo posible quo la desecacion sea pronta, por-
que de lo contrario se da lugar á la fermentacion.  
No so amontonarán muchas sustancias sobro un  
mismo punto para secarse; se pondrán esparci-
das; así, á más do ser la desecacion más pronta,  
so evitará el quo so recalienten y entren en fer-
mentacion.  
I.EGUIIBRES.  
Los garbanzos, guisantes , judías y lentejas son 
las legumbres quo más frecuentemente sirvon para  
^ 
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cl alimento del hombre. Cuando estas semillas han 
llegado å su estado perfecto de madurez, eutónces 
es fácil conservarlas más allá do una á otra cose-
cha; sólo basta tenerlas en graneros secos y bien 
oreados, removiéndolas de tiempo en tiempo; para 
la provision doméstica Aun ea preferible guardarlas 
en cajones 6 arcas de madera. 
Las legumbres referidas, los guisantes y lento-
jas están expuestas á ser destruidas por el gorgojo. 
Para destruir la ovacion de este enemigo destruc-
tor de las habas, lentejas y guisantes, se recomien-
da el escaldarlos ó meterlos al horno Antes de 
guardarlos. Para escaldarlos se ponen en unos ces-
tos claros, , se meten en una caldera de agua hir-
viendo por dos ó tres veces, teniendo cuidado de 
sacarlos en cuanto se bafien un momento, se ex-
tienden al sol, y estando bien secos, se guardan. 
Para calentarlos al horno despues de recogidos, 
so extienden al sol por tres 6 cuatro dias segui-
dos, se ponen despues por tres cuartos do hora en 
un horno de que se haya acabado de sacar pan, y 
Iuégo se vuelven á ettender por media hora y se 
guardan. 
Las judías vordes se conservan durante el in-
vierno del modo siguiente : se las corta un poco 
de las dos puntas y se las quita la hebra; puestas 
en una cesta ó ensartadas en hilos como rosarios, 
se introducen por dos minutos en agua hirviendo, 
se extienden á la sombra en un paraje ventilado 
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para que se sequen perfectamente; puestas al sol 
perderian el color verde. Algunos acaban de secar-
las al horno cuando no está más que tibio. Se con-
servan en lugar seco en saquillos de papel, y cuan-
do se quieran comer se ponen en remojo por seis 
ú ocho horas; despues de cocidas parece que so 
acaban de cortar de la planta. 
VERDURAS. 
Las coles, lombardas y toda especie de repollos 
pueden conservarse en invierno en la cueva, bo-
dega, reservatorio ú otro abrigo; se arrancan An-
tes de los frios fuertes y en un dia seco; se limpian 
de las hojas dañadas y se dejan sin humedad, te-
niéndolas suspendidas cabeza abajo y al sol por al-
gunas horas, sin cuya precaucion se perderian; se 
prepara en el sitio donde quieran guardarse una 
cama de arena 6 tierra suelta, en la cual se hacen 
unos surcos suficientes para colocar en ellos por 
líneas y en posicion natural los repollos; se colo-
can de modo que no se toquen y estén separados 
unos de los otros por un intermedio de tierra ó 
arena como de uua 6 dos pulgadas. El sitio donde 
so coloquen estas camas no debe ser húmedo, y es-
tará al abrigo de las heladas. 
Si no se tiene proporcion de guardar y conser- 
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var los repollos por los medios referidos, se sus-
penderán del techo, colgándolos la raíz hácia arri-
ba y el cogollo hácia abajo. 
Para la conservacion de las coliflores puede apli-
carse el medio anterior. Tambien se pueden guar-
dar cortándolas las pellas Antes de los hielos, de-
jando como cuatro dodos de troncho, y despues do 
haber suprimido las hojas, so colocan sobre estan-
tes de la misma manera quo se acostumbra guar-
dar las frutas, 6 bien en algun reservatorio 6 cuar-
to abrigado. 
Los apios, rdbanos, escarolas, espárragos y otros 
semejantes se conservan muy bien por el método 
indicado entre arena 6 tierra seca, y si se quiero 
prolongar un tanto la duracion de estas plantas, 
se ha de precaver que no queden del todo cubier-




semillas aromdticas. — Todas las do 
esta especie quo se cultivan en la huerta, como son 
albahaca, ajedrea, hierbabuena, mejorana, el anis, 
hinojo, alcaravea, cilantro y todas las lemas quo so 
conservan por la simple desecacion á la sombra, 
despues de cogidas en su punto de sazon, quo es al 
do la eflorescencia en las plantas y al estar hechas 
las semillas. Estando bien secas, se guardan en sa-
quillos de papel bien cerrados. 
El agua do cal tiene la virtud do conservar y 
áun de perfeccionar los aromas do las plantas y se- 
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millas. El método es sencillo: sólo consiste en ro-
ciar las plantas con agua de cal más 6 ménos satu-
rada, en cuanto sea la planta más delicada y tier-
na. Este método es tambien aplicable á otras plan-
tas de aderezo de manjares, como el perejil, nias-
tuer:o, perifollo , etc. 
Cebollas. — Luégo que se secan las hojas y ta-
llos de las cebollas deben arrancarse, y se ponen 
algunos dias al sol para que se enjuguen y curen; 
luégo, bien limpias de la tierra quo tuviesen pega-
da, y quitadas todas las camisas que estén despren-
didas y abiertas, se guardan en paraje ventilado, 
pero sin humedad, donde se les dará vuelta una 
vez á la semana, separando todas las quo se ha-
llen dañadas. Tambien se colocan en ristras, de 
modo que no estén muy juntas, y mejor si no se 
tocan; así se guardarán colgadas y separadas unas 
de otras las horcas ó ristras. Es tambien necesario 
para que no entallezcan el cortar las raíces 6 he-
brillas de los bulbos al ras de la superficie infe-
rior, y dejar igualmente dos ó tres dedos del ta-
llo seco superior si no so hacen ristras; tambien es 
bueno pasar un hierro hecho ascua por la parto 
de las raíces, y así se las impide brotar de nuevo. 
Lo mismo que se ha dicho de l as cebollas com-
prende á las domas plantas bulbosas, particular-
mente á los ajos y escalonias, aunque estas últi-
mas no suelen enristrarse, y se conservan muy 
bien entre arena bien seca. 
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Patatas. — Para conservar las patatas para la 
provision doméstica  se escogen separando las que 
no estén enteras y sanas, se dejan enjugar al sol y 
al aire, se limpian de las raicillas y de la tierra que 
tengan pegada. Despues se ponen en toneles ó ar-
cas entre lechos de hojas secas, paja 6 entre arena 
fina, tambien muy seca, y cerrando bien el tonel 
ó area, se pondrá en un paraje seco y de tempera-
tura igual. De cualquier modo que se conserven, 
el principal cuidado debe ser el preservarlas do las 
heladas. 
Batatas de Málaga. — Se conservan lo mismo 
que las patatas; pero ántes de guardarse deben 
haberse oreado bien para conservarlas sin hume-
dad, si bien no se guardan tanto, por ser más 
aguanosas. 
Calabazas. — Las calabazas deben colectarse án-
tes de los hielos y luégo que estén bien maduras, 
pero ántes deasarse si se quieren conservar para 
el invierno. Antes de guardarse se tendrán algu-
nos dial al sol, y durante el invierno deben tener-
se en un cuarto abrigado y seco, pues la humedad 
y el hielo las hace pasar al punto. Se procurará 
que no se toquen unas con otras. 
Melones. — Para conservar los melones de in-
vierno deben cogerse en tiempo seco y sin madu-
rar; se cuelgan ea los techos ó bien se ponen en el 
suelo sobre una capa de paja, de manera que no se 
toquen y circulo el aire entre ellos. Se conservan 
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tambien en arcas ó barriles puestos entre arena ó 
ceniza; de tiempo en tiempo se sacan para ver si 
hay alguno dañado y para mudar la arena 6 ceni-
za si están húmedas. 
Alcachofas. — P or la desecacion se conservan 
del modo siguiente : se hacen medio cocer en agua 
y sal, al salir del agua se les quitan las hojas y la 
pelusa que cubre el interior; se ponen Aun calien-
tes en agua fresca, se ponen á escurrir colocadas 
sobre zarzos, se exponen hasta cuatro veces al 
horno despues de sacado el pan; cuando están se-
cas quedan duras y trasparentes, para gastarse so 
remojan en agua fria. Si no se tiene proporcion do 
un horno, se ponen á secar al sol 6 en una corrien-
te de aire ensartadas en hilos. El mejor modo do 
guardarlas es en cucuruchos de papel bien cerrados 
y puestos en sitio seco. 
Pimientos. — Se conservan los de las últimas 
cuajas de Octubre, colgados del techo por los pe-
zones. Tambien se guardan entre arena bien seca, 
puestos en lugar que no sea húmedo y de modo 
que no se toquen unos con otros. Los pimientos 
dulces ó picantes, secos al sol 6 al horno, se redu-
cen á polvo, á que se le da el nombre de pimiento 
dulce y pimiento colorado picante, 6 pimenton. 
Tomates. — Varios son los modos de conservar 
este fruto, pero el mejor de todos y el más sencillo 
es conservarlos en conserva; ésta se prepara del 
modo siguiente: se escogen los tomates, se cortan 
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t< pedazos y se ponen all, fuego en un caldero que 
esta bien estañado; cuando están bien deshechos se 
pass el zumo por un lienzo claro, se vuelve ésta al 
fuego y se hace cocer hasta quo se vuelva esposo 
corno á punto de mermelada; conforme vaya ade-
lantándose la operacioa se procurará que sea el 
fuego más suave, porque no se requeme la conser-
va y le quede buen color. Estando á su punto se 
guarda en botes de loza, ó bien puesta en platillos 
se hace secar como pastas de dulce, y asi se guar-
da en paraje resguardado de la humedad en los 
mismos platillos y ántes se envuelven en papeles 
untados con aceite. 
Setas. — Por la desecacion se conservan muy 
bien toda especie de hongos y setas comestibles. 
Para sacarlos se ensartan en hilos, los pequeños 
enteros y los mayores partidos, y así se cuelgan á 
la sombra en paraje ventilado y se guardan en sa-
quillos de papel en lugar seco; para cocerlos se po-
nen ántes en remojo en agua tibia. Tambien pue-
den secarse al horno. 
Trufas 6 criadillas de tierra. — Se conservan en 
cajones bien cerrados entre arena menuda y bien 
seca y en lugar seco fresco. Tambien se guardan 
secas cortadas en rodajas, haciendo con ellas lo 
mismo que se ha dicho para las alcachofas. 
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CONS ERVAGION POR EL VINAGRE. 
ENCURTIDOS. 
El vinagre, despues de la desecacion, es el me-
dio quo más generalmente se emplea para la con-
servacion de las sustancias alimenticias de natura-
leza vegetal; á sus preparaciones suele darse el 
nombre de encurtidos; sólo llarémos mencion do las 
de más consumo. 
En este artículo indicarémos el modo de hacer 
y tener buen vinagre, y su conservacion. 
Modo de hacer y tener buen vinagre. — Siendo la 
parte alcohólica del vino la que se convierte en vi-
nagre por la fermentacion ácida, es claro que se 
tendrá mejor en cuanto el vino sea más generoso. 
Las precauciones que se tornan para conservar el 
vino sin alteracion indican los medios que deben 
emplearse para convertirlo en vinagre, promovien-
do la fermentacion ácida; todo está limitado á po-
nerle en contacto con el aire y á un calor de diez 
y ocho á veinte grados, añadiéndole algun fermen-
to vegetal; siendo los mejores los de su misma na-
turaleza, corno escobajo y orugo de la uva y las 
heces 6 lías de los toneles. 
Para tener para la provision doméstica un buen 
vinagre el mejor medio es el siguiente : téngase 
un barril de buen vinagre, sáquense algunos cuar-
tillos para el consumo de un mes, reemplácese la 
ao 
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cantidad extraida con otra igual de buen vino que 
no sea dulce, tápese el barril con un tapon de pa-
pel ó de corcho, puesto flojo para que haya algun 
contacto con el aire, téngase en un sitio de una 
temperatura muy templada. Todos los meses pue-
do sacarse igual cantidad de vinagre, rellenando el 
vaso con otro igual de vino; así en este vinagrero 
perpdtuo so tendrá buen vinagre y 'do igual fuerza. 
El mejor método de conservar el vinagre es te-
niéndolo en vasos bien llenos y cerrados, puestos 
en un lugar fresco. 
Clarificacion y descoloracion del vinagre.—El mé-
todo más sehcillo para clarificar el vinagre para los 
usos domésticos es por medio de la leche; basta 
sólo echarla caliente en el vinagre en proportion do 
un veinte y cinco de su peso, so agita la mezcla y 
se filtra al cabo de algunas horas. Si no ha produ-
cido todo el efecto que se desea, se repite la opera-
cion. El mismo efecto produce el fermento 6 leva-
dura de trigo. 
PREPARACION POR EL VINAGRE. 
Para todas las preparaciones por el vinagre debe 
evitarse el emplear vasijas y otros utensilios do co-
bro; las mejores serán las botellas de boca grande 
ó botes de vidrio, y en segundo lugar las orcitas de 
loza fina, 
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Las preparaciones con el vinagre deben guar-
darse en vasos bien cerrados y que estén .del todo 
llenos, puestos en lugar fresco y de temperatura 
igual. Antes de emplear estas sustancias se ponen 
eu agua fresca si han de comerse en ensalada, y en 
agua tibia si han de cocerse, para que pierdan una 
parte de su acidez, y de la sal si ha entrado en su 
preparacion. 
Pimientos.— Se cogen aún verdes en tiempo se-
co, se les quitan los pezones y se parten por su lar-
go en dos 6 cuatro pedazos, segun su tamaño, so 
quitan las semillas y so ponen en buen vinagre. A 
este encurtido no se acostumbra ponerle sal, aun-
que tampoco le perjudica. 
Tomates.— Escogidos bien enteros, se ponen al-
gunos dias al sol, haciéndoles algunas incisiones; 
se echa en una fuerte salmuera; al cabo de algunos 
dias se colocan en botes de vidrio, se llenan do vi-
nagre fuerte y se guardan los vasos bien cer-
rados. 
Alcaparras.-13 stas son el boton de flor do la 
planta del mismo nombre Antes de desenvolverse; 
así en cuanto empieza á demostrarse no debe dife-
rirse la recolcccion, siendo la mejor hora la de ma-
drugada, y los mejores, los más tiernos y que mé-
nos próximos están á abrirse. Para prepararlos, An-
tes de ponerlos en, el vinagre se tendrán al sol tres 
ó cuatro horas, se ponen en las vasijas, se les echa 
encima vinagre fuerte hasta quo se rebose, se muds 
T 
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el vinagre cada semana, y á la cuarta se guardan 
bien tapados, habiendo antes remudado el vinagre 
por la cuarta y última vez. 
Los alcaparrones y las flores de la capuchina se 
preparan lo mismo que las alcaparras. 
Pepinillos.— Varias son las recetas para prepa-
rar los pepinillos, pero la más sencilla es la siguien-
te : recien cogidos los pepinillos, se les cortan los 
extremos, se limpian bien, frotándolos con un lien-
zo para quitarles la pelusa y granitos; á medida 
que so quedan limpios se echan en un vaso, en 
que habrá vinagre muy fuerte, entre ellos se van 
poniendo hojas de estragon, hinojo, laurel , algunas 
cebollitas 6 esealonias, dientes de ajo, frutos de ca-
puebina, algun pimiento (le cornezuelo si se quie-
re que piquen un poco, y otros avíos, segun el gusto 
de cada uno, y por último , algunos puñados do sal, 
segun la cantidad de los pepinillos. 
Vinagres aromáticos. — Ê stos toman el nombre 
de las plantas 6 aromas que han tenido en infusion, 
y sirven para sazonar varios manjares y para las en-
saladas y fiambres; los que suelen prepararse para 
provision doméstica son los de estragon simple y 
compuesto, de saúco y de mostaza. 
Vinagre de estragon.— Se cogen en tiempo seco 
las hojas de estragon y se tienen un dia al sol y al 
aire para que pierdan parte de su humedad, se po-
nen como en peso de dos onzas en infusion por es-
pacio de un mes en uña libra de vinagre clarifica- 
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do, se filtra y so guarda en botellas bien tapadas en 
lugar fresco. 
Vinagre de saúco.— Se prepara con las flores 
frescas del saúco lo mismo que el anterior, y sue-
len usarse mezclados los dos. 
Vinagre de est ragon compuesto.— Para cada cuar-
tillo de vinagre clarificado una onza de estragon, 
media de flor de saúco, media de escalonias, tres 
clavillos de especia, tres dientes de ajo partidos, 
menta, ajedrea y albahaca, unos brotes de cada 
una de estas plantas. Se pone todo en infusion con 
el vinagre, lo mismo que los anteriores. 
CONSERVACION DE LAS LEGUMBRES 
POR EL SISTEMA DE APPERT. 
Las sustancias se encierran en botellas de vi-
drio, debiendo estar hechas expresamente para esto 
objeto de un buen grueso y cuello ancho á fin do 
facilitar la entrada y salida en ellas de los objetos. 
Las medias botellas son preferibles á las botellas, 
respecto á que influye la pequeña cantidad. 
Lo que concurre con más eficacia á la conserva-
ciou es el cierre perfecto. Es necesario, pues, pro-
curarse tapones. del corcho más fino y emplearlos 
muy secos. Para colocarlos se pone sobro un zoque-
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bres, se pone en seguida el tapon humedecido para 
que resbale, y se le hace entrar golpeándole con 
una paleta de madera hecha á propósito. El tapon 
debe entrar tres partes, y la última es la desti-
nada para sostener el alambre. 
Hecho esto, se colocan las botellas en un caldero 
ó en otro cualquier vaso que resista el fuego y quo 
el agua llegue al anillo de las botellas , que debe-
rán estar derechas ; en el fondo del caldero y entre-
medias de las botellas se pone paja ó heno. 
Por regla general todos los vegetales se mondan, 
so lavan y limpian como si hubiesen de aderezarse 
para comerlos luégo; los niás se escaldan y sumer-
gen en agua fresca, se ponen á escurrir, y por úl-
timo se acomodan en botellas ó botes de hoja de 
lata para exponerlos al hervor del baño de maría; 
siendo de advertir que el tiempo prescrito para 
cada especie se abreviará un tanto, segun la misma 
sustancia vegetal sea más ó ménos tierna ó no haya 
llegado aún á su mayor punto de sazon. 
Tambien es regla general que cuando las legum-
bres ó verduras de que vamos á tratar se preparan 
condimentadas ó cocidas en menestras como á pun-
to de comerse al momento, so les dará las tres 
cuartas partes de su cocimiento, y puestas así, pre-
paradas con su salsa ó sin ella en los vasos, basta-
rá que estén en el baño de quince á veinte minu-
tos para que lo queden completamente y estén á 
punto de guardarse. 
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Alcaclwfas, coliflores.— Las primeras se dejarán  
enteras si son pequeñas, las grandes se paztirán por 
 
mitad ó en cachos; pasadas por el agua hirviendo  
y puestas en los vasos, requieren una hora de her-
vor en el baño si están enteras, y media las parti-
das. Las coliflores con la misma preparacion del es-
caldado sólo requieren media hora de hervor.  
Espdrrayos.— Mondados y quitado la duro, so 
 
dejan enteros ó se cortan en pedacitos; al escaldar-. 
los se dejan algunos minutos en el agua hirviendo 
 
para que pierdan su acritud; si están enteros, se 
 
colocan en las botellas cabeza abajo; si partidos, so  
ponen en lechos; se dejan en el bailo sólo algunos 
 
minutos. 
Guisantes tiernos. — Se escogen medio hechos,  
porque muy tiernos se vuelven agua en el baño, se  
ponen en los vasos sin escaldarlos, y estarán en él  
hora y media.  
liabas tiernas.— Si son un poco hechas se les  
quita el ollejo; no se escaldan; al desgranarlas se 
 
meten prontamente en las botellas, y éstas se tie-
nen por una hora en agua fresca antes de taparlas;  
así se consigue el que conserven su color y no se 
vuelvan negras; se las interpone algunos brotes do 
 
ajedrea. Las tiernas estarán una hora en el bailo,  
las más hechas hora y media.  
Judías verdes. —So conservan sin escaldar, como  
las judías tiernas.  
Acederas.— Se cuecen como á punto de comer- 
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se; puestas en las botellas, se las da un cuarto do 
hora de hervor. 
Espinacas.— Se conservan como las anteriores, 
pero no deben cocerse tanto. 
Raíces.— Los nabos, chirivias, zanahorias, re-
molachas, etc., so hacen medio cocer en agua y 
sal, y estarán uua hora en el bailo de maría. 
Batatas de Mdiaga. -- Lo mismo que las ante-
riores raíces, pero sin poner sal al agua en quo 
cuecen. 
Cebollas, apio , cardo, escalonias. — Lo mismo 
quo las raíces, pero sólo inedia hora de hervor en 
el baño. 
Tomates.— Se preparan como so ha dicho para 
la conserva, pero no so dejan con tanto punto; 
basta sólo quo quede semilíquida con un poco más 
de punto de jarabe. Se les da un cuarto do hora de 
hervor en el baño. Este es el mejor modo de conser-
var los tomates para salsas; así conservan el sabor 
agradable de recien cogidos. 
Setas.— Recien cogidas so limpian, escaldan y 
se frien un poco con manteca. Un cuarto de hora 
de hervor basta para las botellas pequeñas. 
Trufas 6 criadillas de tierra.— Se escogen bien 
sacas y frescas, se raspa la corteza ligeram: nte, 
se ponen en botellas y so les da uua hora de hervor. 
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CONSERVACI()N NATURAL 
DE I.AS FRUTAS. 
Las frutas no maduran pronto más que por el 
concurso del aire, del calor y de la luz; privándo-
los do estos tres agentes, puede asegurarse que no 
madurarán pronto, y por consiguiente se conserva-
rán largo tiempo, pues que su madurez es el térmi-
no de su conservacion. El frutal debe colocarse en 
un gabinete al abrigo del hielo; la ventana debo 
estar clavada d1 modo quo jamas se abra, y áun la 
puerta interceptada. Las frutas se colocan en ta-
blas, durante el invierno se cubren con ramas do 
pija, así como la puerta y la ventana. Se colocarán 
las frutas de modo que no se toquen, quitándo-
se las que principien á podrirse. Las buenas frutas 
se colocan en cucuruchos de buen papel encolado, 
(Inc se une de modo que las priva del aire y se cuel-
gan del piso. La uva albilla so conserva del mismo 
modo colgándola del rabito. Es necesario tener mu-
cho cuidado en mondarlas bien; se conservan 
igualmente sin envoltura en cajones. Colgadas al 
airo libre, se llenan de polvo y pierden bien pronto 
su calidad. Si se tiene una cueva bien seca, será el 
mejor sitio de la casa que puede escogerse para fru-
tero. 
Frutero portdtil.— Casi en ninguna casa de cam-
po se encuentra sitio á propósito para conservar las 
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frutas, y en la construccion comun de las habita- 
ciones rurales llega casi á hacerse imposible poner- 
las al abrigo de los ataques de las ratas y ratones. 
Este inconveniente se salva por medio de un en-
sayo practicado en Francia y que va á describirse. 
Se hacen construir con tablas de pino ó álamo, 
ele una pulgada de grueso, cajas de cuatro pulga-
das de alto y de tres cuartas de largo y media vara 
ele ancho; todas estas cajas deben ser de dimensio-
nes iguales, de modo que puedan ajustarse exacta-
mente unas á otras; no tienen tapa, y el fondo está 
formado de tablas de poco espesor, sólidamente cla-
vadas con alfileres sobre el borde inferior de las ta-
blas que for.nan las paredes de las cajas. En medio 
de cada uno de los cuatro lados de la caja se ase-
guran con clavos cerca do los bordes superiores dos 
pedazos.de madera ó zoquetes de cuatro pulgadas 
de longitud, tres de ancho y de poco espesor. Es-
tos pedazos se aplican por una de sus caras anchas 
sobre las caras exteriores de las cajas, de manera 
que uno do sus bordes en toda la longitud del zo-
quete exceda algo en altura al borde superior de la 
caja. Estos zoquetes tienen dos destinos; desde lué-
go ayudan para el manejo de las cajas, sirviendo 
como de apoyo para asegurar fácilmente con las 
dos manos los pequeños lados de la caja; ademas 
sirven para sostener las mismas cajas en su posi-
cion cuando se forman pilas de unas sobre otras; á 
este efecto los zoquetes deben ser un poco del ga- 
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dos por dentro en la parte que sobresale á la al-
tura de la caja, de modo que la caja superior pue-
da descansar exactamente en los bordes de la pre-
cedente, sin estar apretada por los bordes de los 
zoquetes. 
Se concibe fácilmente, con arreglo á esta des-
cripcion, que cada caja estando llena con una capa 
de peras, manzanas, uvas, etc., se empilan unas 
sobre otras, sirvióndose do respectiva tapadera. La 
caja superior es la única cerrada, sea por una caja 
vacía, sea por un tablon móvil formado de tablas 
de las mismas dimensiones que las cajas. Se puede 
formar una pila de quince cajas 6 Aun más; cada 
pila presenta la forma de un cofre enteramente inac-
cesible á los animales roedores, y que puede colo-
carse en un lugar destinado á cualquier otro uso, 
en el cual no ocupa casi espacio. 
Se ha indicado la altura de cuatro pulgadas para 
las cajas, porque es la que conviene para las peras 
ó manzanas de un grueso volúmen; pero para las 
frutas más pequeñas se puede disminuir el vohi-
men de las cajas. Cada caja puede contener cien 
peras de agua 6 de otras clases, de un tamaño 
regular, 6 más de un doble de las pequeñas; do 
modo quo una pi'a de quince cajas, que no ocupa 
más altura que una vara y tercia, contendrá dos 
mil á dos mil quinientas peras 6 manzanas de di-
versas especies. 
Las frutas se conservan perfectamente en estas 
1 
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cajas, y esta buena conservacion es indudablemente 
debida á la estancacion completa del aire en el apa-
rato. Queda sobreentendido ser indispensable aquí, 
como en cualquiera otra disposicion, no apretar las 
frutas en las cajas más que cuando estén absoluta-
mente exentas de humedad, respecto á que entón-
ces no hay temor å la evaporacion. 
Las frutas encerradas en estas pilas están mu-
cho ménos expuestas á helarse que cuando están 
descubiertas en tablas, y á ménos que el local en 
donde se las conserva no esté expuesto á grandes 
heladas, será íücil garantir las frutas, revistiendo 
las pilas cíe dobles ó triples cobertores de telas vie-
jas de colchon ó de todo lo que fuese propio á esto 
uso; pero si sobreviniese una helada más intensa, 
so podría trasportar instantáneamente á otro local 
toda la provision de frutas sin perjudicadas y sin 
inconveniente, porque todo estaba reducido á for-
mar en otra parte una pila con sus cajas, cuyo 
trasporte podia verificarse en muy poco tiempo sin 
perjudicar las frutas. Cada caja tendrá muy poco 
coste, y en razon siempre al que tenga la madera 
y á la mayor ó menor perfecciou de la construction. 
Nueces, almendras y avellanas. — Se conservan 
en su cáscara, se tienden en el granero, y cuando 
estén secas se amontonan; para la provision domés-
tica el mejor modo es- el guardarlas en arcones de 
madera bien cerrados; así se tienen al abrigo de las
. 






Castañas. — Se conservan frescas por dos meses  
empiladas sin sacar d los erizos; do tiempo en  
tiempo se revuelven y se sacan las que con la agi-
tacion se van desprendiendo. Cuando quieran guar-
darse se secan al sol, en hornos ó al humo; para 
 
ello hay varios mótodos de operar en grande; para 
 
la provision doméstica bastará decir que so guar-
dan en barriles y cajones entre ceniza, cisco de car-
bon 6 arena, y a i se conservan como frescas.  
POR LA DESECACION. 
Por este medio, sin adicion de otras sustancias,  
se prepara toda especie de fruta seca, como las pa-
sas de las uvas, higos y ciruelas, y los orejones del 
 
melocoton, y otros productos semejantes.  
Las operaciones para toda especie de desecacion  
son muy sencillas; en general consisten en exponer  
las frutas sobre zarzos al calor del sol en los países  
meridionales, y del horno ó estufa en los países  
frios; si las frutas son grandes se mondan y se cor-
tan á pedazos; tambien suelen escaldarse con agua  
sola 6 en una lejía débil, con lo que la piel se amor-
tigua y agrieta. Las frutas para la desecacion de-
ben elegirse sanas y bien maduras. Tratarómos sólo  
en particular de algunas que más suelen desecarse.  
Uvas pasas. — La perfecta madurez de la fruta  
es la primera condicion para una buena pasa; lle-
gando á este punto, se cogen los racimos cuando  
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el sol ha disipado la humedad del rocío, cortándo-
los de la planta con cuidado para no dañar los gra-
nos. Puestos sobre zarzos, se dejan al sol todo el 
dia; entre tanto so prepara una lejía do cenizas de 
sarmiento bastante fuerte, se filtra y se pone al fue-
go en una caldera; cuando hierve so van metiendo 
los racimos (los veces en cl líquido por algunos ins-
tantes, dándoles cada vez unos ligeros sacudimien-
tos horizontales; al sacarlos se vuelven á acomodar 
sobre los zarzos, que se ponen al sol por todo el 
(lia, entrándolos por la noche, porque la menor 
humedad perjudica mucho á esta preparacion. Diez 
días de buen sol son suficientes para una buena do-
secacion. 
Antes de meter los racimos se les quitan los gra-
nos dañados y podridos. Si son muchos los raci-
mos, se escaldan, de tiempo en tiempo se renueva 
la lejía, porque durante la operacion se debilita. 
El primer (lia que so han escaldado so dejan las 
pasas al rocío de la noche. Do tiempo en tiempo so 
vuelven los racimos en los zarzos, que estarán bas-
tante elevados del suelo para que les dé el sol por 
todo, y se secan con igualdad. No debo descuidarse 
el ponerlos á cubierto Antes de ponerse el sol y en 
dias húmedos y lluviosos, pues es lo más interesante. 
Tambien se preparan algunas pasas sin escaldar-
las; para éstas han de estar las uvas muy maduras, 
y requieren buen sol para secarse; asi se preparan 
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lTgos. — La cosecha de los higos es de bastante 
importancia para algunas provincias meridionales; 
para secarlos se cogen bien maduros y cuando el 
sol ha disipado la humedad del rocío; de dia se po-
nen á toda la fuerza del sol sobre zarzos en paraje 
bien abrigado, y por la noche se ponen á cubierto 
para evitarles la humedad y el rocío, pero el paraje 
debe ser ventilado; miéutras se van secando se 
aplastan, para que cuando secos no queden huecos 
y jugosos. De la prontitud de la desecacion y de la 
buena calidad do las especies depende el tener una 
buena pasa. Los higos blancos de Setiembre son los 
mejores. Acabada la desecacion, se colocan por ca-
pas en cofines de palma ó en cajas de madera, al-
ternando las capas con hojas do laurel ú otras plan-
tas aromáticas. 
Ciruelas. — Se cogen bien maduras, se ponen 
como cosa de seis libras en una cesta, que se su-
merge en una caldera de agua hirviendo ó de lejía 
como para las uvas; se sacan así que ol agua vuelve 
A levantar el hervor que cesó al tiempo de introdu-
cir la fruta; se deja la cesta un rato al vapor de la 
caldera, y se tienden sobre zarzos al sol y en pa-
raje bien ventilado para que se sequen pronto. Cuan-
do lo estén se guardan en cajoncitos en lugar seco 
y fresco. 
Las ciruelas llamadas imperial, Santa Catalina, 
damasena, claudia, cascabelillo y briñol, son las es-
pecies que más suelen secarse para reducirlas á pasa. 
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Melocotones. — El método más sencillo es prepa-
rarlos en orejones; al efecto se quita la piel á la fru-
ta, se corta toda la pulpa en una tira en espiral 
 
hasta llegar al hueso, dejándole la menor carne po-
sible, y así se ponen á secar al sol.  
POR LA SAL. 
Las aceitunas son la única fruta que se conserva 
 
por la sal. Para poderlas comer áun por este medio  
es preciso quitarles el gusto acre y amargo que les  
es propio; el agua sola basta para ello, pero no se  
consigue sino al cabo de mucho tiempo, particu-
larmente si so adoban enteras. Los mejores modos 
 
de preparacion son los siguientes :  
Aceitunas quebrantadas. — Se escogen verdes, y  
al punto que van á madurar se las quebranta sobre 
 
una piedra y se las va echando en un barreño lleno 
 
de agua clara, que se muda cada dia hasta que no 
 
sale amarga; estando en este punto, se ponen en 
 
orzas de tierra barnizadas, 6 mejor en botes de vi-
drio con agua suficiente para cubrirlas; se las echa 
 
bastante sal, piinenton, oregano, hinojo, ajos ma-
chacados y unas rodajas de naranjas ágrias; á los 
 
dos 6 tres dias de estar en el adobo pueden princi-
piarse á comer. Así preparadas duran poco tiempo, 
 
lo más un mes. Si so quiere que desamarguen mán  
pronto, se escaldan luego de partidas, pero pierden 
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Aceitunas rajadas. — Se cogen en el mismo es-
tado que las anteriores; se les hacen á cada una 
dos ó tres sajaduras de arriba abajo con la punta 
de un cuchillo, y se ejecuta lo mismo que para las 
anteriores; pero el adobo se hace sólo con sal y 
plantas aromáticas, como tomillo salsero, ajedrea, 
hinojo, hojas de laurel y orégano; adviértase que 
estas dos últimas plantas las ponen de un verde 
desagradable, y por ello algunos las omiten, aun-
que las den buen gusto. Estas aceitunas se conser-
van por tres ó cuatro meses, si se les pone naranja 
ágria y ajos, se pasan más pronto. 
Aceitunas enteras.—Como éstas se guardan todo 
el año, se cogen en el mismo estado que las ante-
riores, pero se eligen las mejores y más sanas; so 
tienen en agua nueve días, mudándola dos veces 
cada dia; puestas en una salmuera, á prueba, esto 
es, que se mantenga flotante en ella un huevo, so 
adoban con las hierbas aromáticas que se han di-
cho para el antecedente método; preparadas de este 
modo, no pueden comerse hasta despues de dos ó 
tres meses; pero se conservan de un año para otro, 
y son mejores. 
Para adobar las aceitunas enteras de modo que 
puedan comerse luégo de su preparacion, el único 
medio es el de desamargarlas en lejía, siendo bue-
nas para esta preparacion todas las especies de acei-
tunas, pero las mejores son las pequeñitas ó de cor-
nezuelo. Para un cclemin de aceitunas se emplea 
31 
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un celemin de ceniza de sarmientos y un terron de 
cal viva del tamaño de una manzana regular; se 
pone todo junto en una tinaja con agua suficiente 
y que lo cubra todo; la cal se habrá apagado Antes 
 para reducirla á polvo; se tienen las aceitunas por 
espacio de veinte y cuatro horas, revolviéndolas 
tres ó cuatro; se prueban y se dejan aún en ella, si 
no han perdido el amargor; si lo han perdido se la-
van y se dejan en aguaclara por tres ó cuatro dias; 
entónces se ponen en el adobo, compuesto de agua, 
bastante sal, unas hojas de laurel, cilantro, corteza 
de limon 6 naranja, hinojo, ajedrea 6 tomillo sal-
sero, que se hace hervir todo junto, y se echa frio 
sobro las aceitunas hasta cubrirlas bien del todo en 
la vasija, que so tapa lo mejor que se pueda, y so 
guarda en lugar fresco. Esta es la mejor prepara-
cion para its aceitunas verdes. 
Aceitunas confitadas. —P ara  esta preparacion se 
emplean las aceitunas ya adobadas por el método 
anterior; se cortan como á orejones, quitándoles el 
hueso y metiendo en su luga^
 ^una alcaparra 6 un 
pedacito de anchoa, 6 ambas cosas; así compuestas, 
se ponen en botellas, que se llenan de buen aceite; 
para esta preparacion deben ser la aceitunas gorda-
les 6 sevillanas. 
Aceitunas secas. — Se escogen bien maduras y 
del todo negras, se secan al aire y al sol 6 se es-
caldan como las ciruelas, y se guardan en lugar 
seco. Cuando quieran prepararse para comerlas se 
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pone una porcion de ellas en una olla, se les echa 
sal, algunas rodajas de naranja Agria y una porcion 
de aceite, se sacude nuevamente la olla para que el 
aceite se extienda igualmente y unte todas las acei-
tunas, y por ocho dias se repite, cada uno lo mis-
mo; entónces estarán adobadas Ÿ  podrán comer-se; 
 esta preparacion no dura mucho tiempo; así con-
viene guardar las aceitunas secas para irlas prepa-
rando á medida que se consuman las adobadas. 
POR EL M1 TODO DE APPERT. 
Frutas rojas y de hueso. —Las primeras, corno 
son grosellas, cerezas, guindas, fresas, frambuesas, y 
las segundas, como albaricoques y melocotones, se es-
cogen maduras, pero que no lo estén demasiado, so 
desgranan las grosellas, se quitan los palitos á las 
cerezas y los huesos á los albaricoques y melocoto-
nes; puestas con separacion estas frutas en las bo-
tellas, se las deja dar un hervor en el baño. 
Para las frutas rojas no deben emplearse vasos do 
hoja de lata, porque el hierro y el estaño las altera 
el color. Las fresas pierden un tanto su perfume, 
pero esto no sucede si estrujándolas se las mezcla 
como la mitad de su peso de azúcar y un poco de 
ácido de limon. 
Frutas de pepita. — Las peras, manzanas y mem-
brillos se mondan, se parten en cuarterones y se los 
quita el corazon y las pepitas; para las peras y man- 
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zapas que se comen crudas basta un hervor en el 
baño; para las peras que sólo se comen cocidas, cinco 
ó seis minutos; si están verdes, un cuarto de hora; 
para los membrillos media hora. 
Agraz. — Desgranados los racimos, quitadas las 
peliitas 6. los granos, y puestos en las botellas, se 
les da un hervor; si se hace la provision en botellas 
pequeñas, corno se ha dicho de los tomates, podrá 
disfrutarse de esta fruta para bebidas y salsas todo 
el año. 
Zumos y jugos. — Extraidos de todas las frutas 
referidas ó cualesquier otras, -despues de cocidos y 
puestos en las botellas, se les da un cuarto de hora 
(le ebullicion; poniéndoles azúcar al tiempo de em-
plearlos, son mejores que los mismos zumos prepa-
rados en jarabes. Por este medio se conservan par-
ticularmente los zumos de agraz, grosellas, grana-
da, limon y naranja. 
DE LAS BODEGAS Y LOS VINOS. 
DISPOSICTON DE LAS BODEGAS Y LOS VINOS. 
Para que una bodega sea buena es preciso que 
esté construida sobre un piso seco, y no húmedo ni 
pantanoso. Sin embargo, si bien la grande hume-
dad debe excluirse de toda buena bodega, no se ha 
de seguir do esto el que se coloque sobre un terre- 
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ca á los cercos, y es dificil preservar los toneles de 
este inconveniente, aunque se los levante del piso 
por medio de •naderos. Si la bodega es en extremo 
seca, el aire se encuentra demasiadamente dilatado; 
la madera de los toneles se estrecha ó comprime 
formando vacamientos, y entónces buscando el aire 
interior el unirse al que lo rodea, el licor pierde 
su fuerza poco á poco con la exhalacion insensible • 
de sus espíritus. 
El propietario 6 arrendatario de una bodega no 
debe siempre referirse á sola su opinion respecto á 
los cuidados que aquélla exige y al modo de arre-
glar los toneles. Es urgente el consultarlo con un 
tonelero y visitar con éste de cuando en cuando las 
barricas. 
Los toneles deben colocarse sobre vigas de buena 
madera é sobre piedras, con una pequefia inclina-
cion hácia su delantera y frente por frente de las 
rejas 6 respiraderos, si la bodega es húmeda, y mils 
léjos si es seca. Hay que visitarlos á menudo cuan-
do se embodegan por primera vez, para precaver á 
impedir el derramamiento del vino. Cuando esttln 
vacíos, lo que sucede más ó ménos, más tarde ó 
más temprano, es preciso no descuidar el llenarlos 
de vino de igual calidad. 
Prueba del trino. —La diferencia y bondad de 
los vinos se conocen por la prueba 6 cata; pero 
¿ cómo poderse asegurar de la eficacia de este me- 
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dio, si no se tiene la costumbre do emplearlo en to-
das las clases do vinos? No es muy fácil dar reglas 
ciertas para la prueba; sólo la costumbre es la quo 
hace adquirir al paladar toda la delicadeza de per-
cepcion que es la base de aquélla. No hay necesi-
dad de advertir que rara vez el vino es natural, á 
ménos que no se compre al salir de la bodega; que 
siempre tiene más ó ménos mezcla; que debe tener 
un color franco relativo á su calidad y un grado 
justo de espirituoso. Si pierde el espíritu, su color 
sufrirá alteracion. 
IIn vino áspero y verde no debe siempre des-. 
echarse, porque muchas veces se hace bueno enve-
jeciendo. En el vino que es natural es en donde casi 
siempre se encuentran estos dos síntomas, los que 
prueban que no se le ha añadido ninguna mezcla 
para dulcificarlo. 
COLADURA Y EXTRACCION DE LOS VINOS. 
El consumidor, despues de haber comprado el 
vino, debe ocuparse en colarlo. Esta operacion es 
necesaria para aclararlo y desprenderlo de las heces 
y de la parte de color, que tiene mayor propension 
á formar poso en las botellas. Esta operacion se hace 
algunos dias despues de embodegados los toneles, 
pon claras de huevos ó cola de pescado. Para colar 
una barrica de doscientas cincuenta botellas, bá-
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tolla do vino. Sáquense con anticipacion cinco ó 
seis botellas del tonel. Quítese el tapon que la bar-
rica tiene en su parte superior, introdúzcase un 
palo rajado, éste se menea de modo que el líquido 
torne un movimiento circular; échense las claras; 
se menea de nuevo con el palo durante algunos mo-
mentos. Vuélvase al tonel el vino que se sacó; se 
dan algunos golpes en la barrica para hacer salir 
las bolas de aire que pueden haberse introducido; 
múdese el trapo que envuelve al tapon, y ciérrese 
el tonel. A los cuatro ó cinco dias puede sacarse el 
vino. 
La- coladura del vino blanco se hace con cola de 
pescado. Para una barrica do doscientas cincuenta 
botellas se deslio la cola en una botella del mismo 
vino. 
Antes de extraer el vino para embotellarlo debe 
haber adquirido toda su madurez, lo que se co-
noce en su sabor y en su limpia. La extraccion pue-
de hacerse en todo tiempo, excepto cuando la at-
mósfera está tempestuosa y cuando reinen los vien-
tos este ó sur. 
Siendo fácil que el vino se eche á perder cuando 
se pone en botellas mal lavadas, y áun pudiendo 
adquirir mal gusto, es preciso enjugarlas con per-
digones ó clavos pequeîios. Hay quien prefiere la 
arena de rio. Despues de bien limpias las botellas, 
se examinan una á una, separando las que estén 
rajadas y las que exhalen mal olor. 
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Despues de llenas se las pone un tapon de corcho 
fino, flexible y compacto. No deben emplearse por 
principio de economía las que hayan servido otra 
vez , á manos quo no se embotello el vino para be-
berlo en seguida. Tapadas las botellas á medida quo 
se llenan, y si el vino es para conservarlo, se cubre 
el tapon con lacre derretido. 
Despues de hechas estas operaciones, hay quo 
colocarlas en la cueva; para esto se nivela el sitio 
en que se han de poner y se cubre con arena fina. 
Se coloca una primera capa de botellas echadas, 
dejando de seis á siete pulgadas de intervalo de una 
á otra. Se levantan sus cuellos por medio de listo-
nes, que se colocan por debajo. Sobre esta primera 
capa do botellas se coloca la segunda, pero en sen-
todo inverso de las de la primera, y así sucesiva-
mente hasta la altura de tres piés. 
ENFERMEDADES Y DEGENERACIONES DE LOS VINOS. 
Medios de corregirlas. — Son 'Arias las enferme-
dades que atacan á los vinos, tanto en las barricas 
como embotellados. Unos se acedan, otros se avi- 
nagran , se vuelven amargos , toman el sabor de la 
madera ó se enmohecen. 
Se conoce que el vino se aceda cuando se ve que 
forma hebra como el aceite. Esta enfermedad des-
aparece con el tiempo; si está en toneles y hay que 
beberlo pronto, es preciso colarlo otra vez, echando 
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la cola do pescado en media botella de espíritu de 
vino. Si el vino se aceda estando embotellado, so 
trasiega tres veces, con un mes de intervalo do 
una á otra. 
El vino so avinagra, sea porque no se ha tenido 
cuidado de llenar bien los toneles , sea por la mala 
calidad de la bodega, ó bien porque se trasporta en 
tiempo caloroso. Los vinos que contienen poco es-
píritu están más expuestos á esta enfermedad. Hay 
varios medios de corregirla. Si el vino no tiene bas-
tante espíritu, se precave el que se avinagre echan-
do doce cuartillos de aguardiente en cada barrica; 
cuando se nota un principio de gusto ágrio se muda 
á otro tonel , en que se habrá quemado un poco de 
pajuela de azufre, y se cuela con media docena d ip 
 claras de huevo; se deja reposar, so pone en bote-
llas, para el consumo. 
Tambien puede corregirse esta enfermedad echan-
do cuatro onzas de trigo bladco quemado en la bar-
rica. Veinte y cuatro horas despues se trasiega, se 
cuela y se pone en botellas. 
Si el vino se vuelve amargo en los toneles, se 
debe mezclar con otro vino más nuevo 6 con una 
madre reciente; si está en botellas bien tapadas y 
en una buena bodega, téngase paciencia y se resta-
blecerá con el tiempo; pero no se muden de sitio las 
botellas. 
Si el vino ha adquirido un gusto muy pronun-
ciado á madera 6 ha enmohecido, lo único quo se 
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puede hacer es trasegarlo á otra barrica , en la que 
se echa una libra de trigo quemado y metido en un 
saco que pueda entrar por la boca, y que se sostie-
ne colgado por medio de una cuerda. Se topa la bar-
rica; á las veinticuatro horas se vuelvo á trasegar 
de nuevo á otro tonel, echándole un octavo de ma-
dfe nueva. 
El vino está sujeto á degenerar, independiente-
mente de las enfermedades que acabamos de indi-
car. Un vino débil que llega sano á una buena bo-
dega, se mantiene, y Aun puede adquirir el grado 
de fortaleza que lo faltaba. Lnporta, pues, mucho, 
para evitar su degeneracion, el procurar que ni en 
la bodega ni en sus cercanías haya nada que pueda 
pontribuir á ella. La poca limpieza y toda materia 
susceptible de fermentar son sus enemigos los más 
peligrosos. Si algun miasma corrompido y que pro-
viene del suelo ó de algun conducto de inmundicias 
ataca vuestro olfato, quemad, segun la capacidad, 
en un pedazo de teja una 6 dos onzas de azufre, 
cerrad la puerta y los respiraderos, y retiraos. Si 
debo guardarse en barricas un vino flojo, se fortifi-
ca añadiendo de catorce á diez y seis cuartillos de 
aguardiente en cada una. 
Los vinos toscos, espesos y demasiado subidos de 




CUIDADOS QUE EXIGEN LOS VINOS EMBOTELLADOS. 
El consumidor no debo creer que lo ha hecho to-
do con poner el vino en botellas. 
La mayor parte de los vinos forman poso en las 
botellas; los tintos lo hacen mayor que los blancos, 
y su parte de color es. la que cubre el suelo y pare-
des do las botellas. Así es que, cuando se hacen 
viejos, toman un color de rubí. Si son vinos comu-
nes, es conveniente trasegarlos; pero si son finos, 
y que no se mudan de sitio las botellas, sólo en el 
momento de servirlos es cuando se han de mudar 
de botella, cuidando no remover el poso. 
IIn vino conservado demasiado tiempo en bote-
llas toma un gusto de añejo difícil de definir. Si es 
demasiado fuerte, y su cantidad no permite el con-
sumirlo pronto , se vuelve á echar en la barrica ó 
se mezcla con otro vino mas nuevo y de buena ca-
lidad. Pudiéndose beber en poco tiempo, conviene 
dejarlo con su gusto añejo. 4, 
El vino se aceda lo mismo en las botellas que en 
las barricas; muchas veces se corrige por sí mismo 
con el tiempo; pero si no se quiere aguardar, no 
hay otro medio más que volverlo  a la barrica y 
obrar como hemos dicho que se hace con el que se 
Aceda en los toneles. 
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VINOS DE DIVERSAS CLASES. 
El vino de Madera goza hoy dia de una grande 
reputacion; pero es preciso que sea seco y un poco 
amargo, que exhale un olor agradable, y quo con-
serve el poco sabor de pez que toma de los pelle-
jos en que se trasporta. El malvasia de la misma is-
la es tambien muy estimado. Muchos lo prefieren al 
de Madera seco. El vino de Porto, que es tambion 
portugues, necesita envejecer para ser bueno. 
Entre los vinos de España se distingue el Je-
rez, el Málaga, el Alicante y el Montilla. Cuando 
son añejos., y bebiéndolos en poca cantidad, son 
excelentes para los pechos delicados. El Jerez, 
que es blanco, tiene algo de amargo y es seco. El 
do Málaga, tinto 6 blanco, es meloso y de un her-
moso color amarillo cuando es afiejo. Se conserva 
mucho tiempo. 
Los vinos llamados de pajarete son secos y se 
beben con placer. 
	 . 
TRATADO DE LAS ALTERACIONES 
Y FALSIFICACIONES MAS FRECUEN(ES. 
Es seguramente muy indispensable el que una 
cocinera esté prevenida de los fraudes á que conti-
nuamente está expuesta, y tenga un conocimiento 
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de los medios simples y fáciles que hay para cono-
cerlos. 
Las sustancias alimenticias pueden alte ^irse de 
dos modos. 
1.° Naturalmente por la vejez y la reaccion que 
la sequedad, la humedad y la variacion de tempe-
ratura han podido ocasionar en la misma sustancia; 
á estas causas se une muchas veces la falta de cui-
dado, dejando entrar en la materia polvo, sustan-
cias extrañas, y por último, insectos, que alteran 
más 6 manos el alimento, le hacen insensiblemente 
y muchas veces áun dañoso. 
2.° Artificialmente por sustancias que el fraude 
y la mala fe introducen para aumentar el peso 6 el 
volúmen de una sustancia cara con otra de bajo 
precio, 6 por mezclas destinadas á corregir, ó al 
manos encubrir, la alteracion natural de un alimen-
to deteriorado. 
Las alteraciones naturales son fáciles de conocer, 
sea por el color de la sustancia, por su olor ó por 
sa sabor ; así sucede en el trigo, el pan, el pescado, 
la carne, etc. 
Las artificiales son más difíciles de conocer. 
• Unas no son daïiosas á la salud, como, por ejem-
plo, la mezcla de la patata en la manteca, la hari-
na en el chocolate; pero las hay que, introducidas 
en el estómago, producen todos los síntomas del 
envenenamiento, como las preparaciones de plomo 
y otras composiciones químicas. 
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No hablarémos de las diferentes clases de café, 
tales como el Moka, el do la Martinica, el Puerto-
Rico, Brasil y Santo Domingo; éstos se mezclan 
casi siempre, áun en las casas particulares. 
Alteraciones. — Los cafés picados de gusanos 6 
enmohecidos por haber estado mucho tiempo ex-
puestos á la humedad ó alterados por el agua de 
mar, etc., se mezclan muchas veces con otros bue-
nos. El café averiado tiene generalmente un color 
negruzco. 
Falsificaciones. —El café que se vende molido 
suele estar mezclado con raíz tostada y pulverizada 
de achicoria silvestre. Se conoce apretándolo entro 
los dedos. El café es más duro que la achicoria, y 
por consiguiente, queda entero cuando el otro está 
completamente deshecho. Ademas, el gusto del ca-
fé es amargo, y cuando está mezclado tiene un li-
gero sabor ágrio. 
CHOCOLATE. 
Es bastante comun encontrar en el chocolate 
materias extrañas. 
Alteraciones.—E1 chocolate puede haberse pre-
parado con almendras de cacao mal mondadas, da-
ñadas 6 picadas por los gusanos, etc., 6 bien no se 
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han quitado los gérmenes de las almendras, 0 por 
último, se ha empleado una azúcar llena de impu-
rezas 6 de mala calidad. En todos estos casos, des-
pues de hecho, forma un poso negro. 
Falsificaciones.— El chocolate puede falsificarse 
con la harina de trigo, y principalmente con la de 
guisantes secos y de lentejas. Se conoce esto fraude 
probando el chocolate, que dejará en la boca un sa-
bor pastoso. Este chocolate, hecho con agua, dará 
un olor de engrudo al primer hervor, y frio se con-
vertirá en una especie de jaletina. Estas indicacio-
nes bastan para anunciar la presencia de la harina; 
algunas veces, antes de preparar el chocolate, los 
fabricantes extraen el aceite de las almendras de ca-
cao, y que se conoce con el nombre de mantequilla 
de cacao, reemplazando este aceite con el aceito 
comun 6 con la manteca de algunos animales. Esto 
se conoce en el olor del chocolate, que es entónces 
algo parecido al del queso. 
IIARINA. 
Falsificaciones. — La harina se puedo falsificar 
con yeso 6 greda. En ambos casos so conoce, 
 l)0
-niendo una pala de hierro al fuego, y cuando em-
pieza á tomar color, se echa sobre ella un puñado 
de harina; ésta se quema toda, al paso que el yeso 
6 la greda conservan su color blanco, 
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MIEL. 
Alteraciones.—La miel, expuesta alternativamen-
te al calor y al frio, puede entrar en fermentacion; 
entónces so hace líquida, pierde el olor agradable 
que tenía, y contrae un gusto ácido y alcohólico. 
Falsificaciones. — Cuando la miel está cara 6 em-
pieza á experimentar un principio de fermentacion, 
que la convierte  . en líquida, los comerciantes la 
mezclan harina en la proporcion de una onza por 
libra; si la miel acaba de cogerse, la añaden agua y 
la baten fuertemente para formar una masa homo-
génea. Tambien suele estar mezclada con almidon, 
harina de patatas, castañas, en las mismas propor-
ciones. En este caso, si la miel se calienta, lejos do 
derretirse, toma consistencia. Si se la echa agua 
fria, la miel pura se disuelve, pero no las demas 
materias. 
AzÚcAB. 
El azúcar pura y de primera calidad debe ser 
dura, sólida y blanca; cuando se echa en agua des-
tilada da una solucion completa y clara. 
Alteraciones. — El azúcar , tal como se acaba de 
describir, no es casi susceptible do alterarse; no 




Falsificaciones. —El azúcar puede falsificarse con 
sal de leche. Se conocerá este fraude tratándola con 
el alcohol de treinta á treinta y seis grados, que só-
lo disolverá la verdadera azúcar y dejará intacta la 
otra, que se reconocerá fácilmente por su insipidez. 
El yeso, la arena, la greda, mezcladas con el azú-
car, se conocen fácilmente, haciéndolas desïeir en 
agua fria. Estas materias indisolubles se posan en el 




HIGIENE, b ARTE DE CONSERVAR LA SALUD 
Y F'ROLONIIAR LA VIDA. 
PROPIEDADES DE LOS AIIMENTOS. 
(No es lo que se come lo que alimenta, sino lo 
que se digiere. n Puede juzgarse por esto proverbio 
cuán útil os el conocer las propiedades de los ali-
mentos. 
AL111ENTOS COMPUESTOS PRINCIPALMENTE 
DE FLCULA. 
La fdcula forma la baso de los cereales, y se en-
cuentra en abundancia en la Patata, lenteja, habas, 
guisantes y judías; es de una digestion fácil, produ-
ce mucho quilo y aumenta la sangre; esta sustan-
cia , como todas las farináceas, forman un volúmen 
considerable en su coccion; de manera que si se 
comen Antes de estar cocidas, se hinchan en el es-
tómago y producen ventosidad por la materia mu-
cilaginosa que contienen; el trigo ) á causa de con- 
6QQ 	 PARTS QUINTA 
tener ménos mucílago, no incomoda tanto _come 
 la 
judía, que lo contiene en mayor grado. El pan más 
ligero es aquel que está más fermentado, aunque 
es ménos nutritivo que el de pasta firme; la miga 
alimenta más que la corteza, porque ésta ha perdi-
do la parte feculenta en el horno , x  por esto se pre-
fiero su empleo en la sopa. El pan reciente es mé-
nos nutritivo y ligero que el pan sentado. 
La patata contiene una cuarta parte de fécula, es 
de fácil digestion y preferible á todas las domes le-
gumbres; pero es preciso que sea madura y no naz-
ca, porque entónces pierde parte de su fécula. 
El haba verde es un alimento ligero; madura es 
más nutritiva; con su cáscara tiene una cualidad 
tónica y poco irritante. Á la lenteja se la puede apli-
car lo que hemos dicho del haba;.-en puré se digie-
re mejor que en grano entero. La judía blanca cau-
sa más ventosidad que la encarnada, y ésta es más 
irritante. Los guisantes secos son ménos ventosos 
que las judfas. Todas estas legumbres son más nu-
tritivas secas que verdes ; pero éstas son más lige-
ras y de más fácil digestion. La castaña es muy nu-
tritiva, se hincha mucho en el estómago, porque ja-
más se la cuece hasta su verdadero punto, que cs 
reducirla á papilla; entónces es un alimento ligero 
y nutritivo. El arroz es el grano que contiene más 
fécula, es ligero y de mucho alimento; lo mismo 
podemos decir del maíz , sagou , tapioca, fideos , ma-
carrones y otras pastas. 
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ALIMENTOS COMPUESTOS DE CARNE. 
La carne fibrosa de los animales es más nutriti-
va que la gelatinosa. Las carnes de animales jóve-
nes contienen mucha gelatina y forman tun ali-
mento ménos nutritivo que las carnes hechas; son 
refrigerantes y de digestion fatigosa. La carne de 
vaca es la más saludable y la que constituye el 
principal alimento del hombre; excita el estómago, 
facilita una accion digestiva y alimenta gran por-
cion de elementos reparadores, con lo que el cuer-
po se restaura más completamente que con cual-
quier otro alimento. Pero, si bien es cierto que las 
carnes dan vigor, tambien excitan las inflamacio-
nes, las hemorragias, apoplejías, gota y otras in-
disposiciones, que provienen de un alimento en ex-
tremo sustancial. 
Hay dos cosas que deben. tenerse presentes en 
las propiedades de las carnes : las fibras, que son la 
porcion material del alimento, y el jugo que suel-
tan en la coccion; estos dos principios se reunen 
en las carnes asadas, al paso que en las cocidas no 
se encuentra más que uno, porque el jugo ha 
pasado al caldo, disolviéndose en él la gelatina y 
la grasa, de donde viene å resultar que lo mejor es 
el caldo, y lo ménos bueno la carne. 
El carnero contiene ménos jugo que el buey; su 
carne es casi tan nutritiva, y asada no la cede en 
calidad y alimento. 
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La carne de puerco es pesada; pero alimenta mu-
cho ; porque su sazon excitante cambia su naturale-
za y la hace más digestiva é irritante. El jabalí 
está en el mismo caso. 
El cabrito, gamo, ciervo y liebre participan do 
las cualidades del carnero; su carne excita é irrita; 
se puede decir otro tanto de las alondras y otros 
pájaros pequeños, aunque en menor grado, como 
la codorniz, chochas , perdiz, faisan, etc. Los cora-
zones y riñones de estos animales son de digestion 
pesada. 
ANIMALES DE CARNE BLANCA Y DIIRA. 
Los cangrejos de mar y de rio, las langostas y 
langostines es carne que no cede en nutricion á la 
do los grandes animales; es irritante, y mucho 
más con las especias cou que generalmente se ade-
reza, siendo en extremo peligrosa para las jóvenes, 
por los deseos que excita. 
El atun, sollo, merluza, salmon y trucha asal-
monada son nutritivos, y su carne es más 6 ménos 
pesada, aunque no en tanto grado como la ante-
rior; la raya es ménos indigesta. 
ANIMALES DE CARNE BLANCA, TIERNA Y CRASA. 
Las carnes más crasas son más dificiles de dige-





la carpa, que son crasas, aunque de digestion fá-
cil. El pavo, aunque su carne es crasa, es preferi-
ble á las precedentes, y contiene mucha materia 
nutritiva; el gazapo, la perdiz y el pollo, menos 
nutritivo*, son tambien más ligeros. 
Los pescados cuya carne tierna y delicada se di-
giere pronto sin fatigar el estómago son la pesca-
dilla, la látiga, salmonete, carpa delgada, sollo y 
 
otros parecidos; el arexque y sardina es un poco 
más pesado, en especial si está curado. El barbo es 
mejor viejo, porque pierde las malas cualidades 
que le hacen de pesada digestion, y es preciso qui-
tarle sus huevos, que son muy indigestos, así co-
mo los del sollo. La tenca es muy dura de digerir; 
eu general la carne de los pescados forma un ali-
mento laxante y nutritivo, y son preferibles los de 
aguas corrientes á los que se cogen en lagunas, 
que son por regla general de mala calidad. 
ALIMENTOS QUE NO CONTIENEN NI CARNE NI FLOCULA. 
•La sangre es nutritiva, pero indigesta. Los h1-
gados, especialmente los crasos, tienen la misma 
propiedad; el de vaca debe preferirse; lo mismo 
decimos de los sesos, mollejas, garguero, tripas, etc. 
Las ostras dan mucho alimento sin fatigar el estó-
mago; el agua que contienen acelera su digestion; 
pero el aguardiente y la leche la entorpecen; desde 
Mayo hasta Setiembre están blandas y pasadas. 
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Las ostras y almejas cocidas ó marinadas son de 
difícil digestion. 
Huevos. — La clara comida cruda y fria fatiga 
el estómago; batida es más digestiva; cocida con 
leche se digiere fácilmente, y cocida sola es más 
nutritiva y de digestion pesada y difícil ; la yema 
alimenta y es fácil do digerir; los huevos de pes-
cado, así como los de los pájaros, que despues do 
cocidos quedan viscosos y tra nsparentes, son muy 
nocivos. 
La leche es el medio entre la naturaleza vegetal 
y animal, de fácil digestion; debilita, sin embar-
go, el estómago y' los intestinos; es mal alimento 
para las personas que les produce mal efecto; mez-
clada con café y azúcar es más digestiva. El queso 
se digiere bien, y si está preparado con sal, ex-
cita bastante, aunque es más fácil de digerir. La 
manteca fresca es de una digestion fácil y más nu-
tritiva que la grasa y el aceite; si está rancia ó de-
masiado cocida es excitante, y se debe preferir la 
que esté un poco salada. 
Setas y criadillas.— Son siempre un alimento 
pesado ó indigesto, contienen pocas cualidades nu-
tritivas, y no deben comerse á menudo, porque 
ocasionan cólicos y otras indisposiciones graves. 
LEGUMBRES REFRIGERANTES Y POCO NUTRITIVAS. 
Verdolaga, acelga, espinacas, lechuga romana, 
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etc. Algo más nutritivas son la achicoria, cardo y 
 
espárragos, cuyo alimento es muy suave y tiene 
 
una accion particular sobre los ri iones, que afec-
ta especialmente á los que padecen de la orina,  
así como la verdura refrigerante es nociva á los 
 
que padecen mal de piedra, y otro tanto se puede 
 
decir de todas las verduras ácidas. El tomate es re-  
frigerante y ácido; la alcachofa es dulce, y nada  
tiene de irritante; la remolacha, aunque muy azu-
carada, no es nutritiva. El melon sólo comiendo  
mucho ocasiona calentura; la calabaza es nutritiva  
cuando es de calidad harinosa; el nabo es poco nu-
tritivo, y perjudica por sus cualidades ventosas;  
el apio, siendo crudo es muy excitante y de mala  
digestion; cocido no es tan nocivo; la cebolla cru-
da es muy estimulante, obra como el ajo y la mos-
taza y despierta los órganos entorpecidos, sólo  
cocida es como pierde estas propiedades; el puerro  
es mucho más dulce y emoliente; la col cruda con-
tiene una materia acre é indigesta; necesita cocer  
cinco ó seis horas, y así disminuyen mucho sus 
malas cualidades; cuando se sazona con mante-
ca, es muy indigesta, sus hojas verdes son bas-
tante nocivas; la coliflor, aunque más dulce,  
participa tambien de las malas propiedades de la  
col, especialmente sus hojas grandes. Los breto-
nes no son tan indigestos; el berro, léjos de ser  
refrigerante, contiene bastante azufre, y excita é  
irrita cuando se come en gran cantidad; tambien  
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tiene nna accion particular sobre los riñones, 
siendo de fácil digestion; los rúbanos y rabanillos 
tienen l:ts mismas propiedades cuando no son 
tiernos. 
Las ensaladas tienen las propiedades dulces 6 
excitantes de las sustancias con que están adere-
zadas, y su crudeza hace que sean de difícil y ma-
la digestion. 
Los frutos contienen todos mucílago, jaletina y 
alguna azúcar, cuyas sustancias les hacen ser nu-
tritivos; tambien tienen ácidos, que les hacen ser 
refrescantes; la coccion influye mucho en sus cua-
lidades, y hace perder una parte de insalubridad 
á los frutos verdes; los oleosos, tal como la nuez, 
avellana y almendra, son nutritivos, pero indiges-
tos, en especial cuando están rancios. El cacao, 
por medio de la mezcla que se le une de azúcar y 
canela, se le hace ser alimento dulce y fácil de di-
gerir; sin embargo, este alimento, de unos tan 
apetecido, suele perjudicar gran número de per-
sonas por sus cualidades irritantes. 
SAZONAMIENTOS DULCES. 
El aceite de olivo es el más nutritivo; tomado en 
cantidad es purgativo y debilita los órganos si no 
se le une el vinagre y sal. El azúcar, en pequeia 
cantidad, facilita la digestion, y el agua azucarada 
es un remedio eficaz para limpiar el estómago. La 
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miel no es tan buena como el azúcar, ocasiona ir-
ritacion y ventosidad; en especial para los ancia-
nos es un mal alimento. 
SAZONAMIENTOS EgCITANTES. 
La sal, usada con proporcion, excita útilmente 
la digestion, y en gran dósis irrita mucho. Las sa-
lazones son insalubres, porque endurecen las car-
nes y las hacen pesadas. 
El vinagre puro irrita el estómago; mezclado 
con agua es refrescante, y en pequeña cantidad, 
mezclado con los alimentos, facilita mucho la di-
gestion. Los pepinillos y otros vegetales en vina-
gre son nocivos, y se debe usar de ellos con pro-
caucion, porque hacen enflaquecer. La 
 mostaza , pi-
mienta negra, nuez moscada y demas especias son 
muy nocivas, en especial á las personas débiles y 
enfermizas, que deben abstenerse do su uso; lo 
mismo decimos del ajo crudo, pero cocido y di-
suelto pierde parte de su fuerza, y léjos de perju-
dicar, ayuda á la digestion. La cebolla y cebolleta 
no difiero del ajo ,más quo por su accion ménos 
enérgica; el perejil, perifollo, hierbabuena, etc., 
no son otra cosa más que plantas aromáticas poco 
nocivas. En general las salsas nutren poco; pero 
pueden ser útiles de tres modos: 1.° Porque dan-
do un nuevo sabor á los alimentos, excitan el ape-
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ta sola circunstancia para facilitar la digestion. 
 
2.° Porque modifican las cualidades de los alimen-
tos; así es que impregnando las carnes en vinagre, 
 
aceite, manteca, etc. , se las hace más tiernas, y 
 
necesariamente se digieren con mayor facilidad. 
 
Y 3.' Porque la excitacion que las salsas producen 
 
aceleran y dan más actividad á la digestion; pero 
 
para esto deben emplearse en cortas dósis, pues 
 
que de cualquier modo no excitan más que un 
 
apetito ficticio, cuya repeticion fatiga y destruye. 
 
Pastelería. — La pasta, no teniendo levadura  
como la del pan, y no estando cocida con tanta  
agua, es difícil de disolver en el estómago; el biz-
cocho, como tiene levadura, es más saludable, y  
los almendrados son nocivos; las demos pastas, aun-
que pesadas, no causan indigestiones, porque ge-
neralmente se comen en poca cantidad. 
 
PREPARACIONES DE LOS ALIMENTOS, 
Hemos expuesto ya las ventajas é inconvenien-
tes de los alimentos asados y cocidos, restándonos 
 
sólo decir algunas palabras sobre otros guisos muy  
comunes. El estofado con vino ó vinagre, con sa-
zon fuerte, es alimento irritante. Los fritos, que 
exigen que la grasa se eleve á mayor grado de ca-
lor, suelen ser indigestos para los estómagos poco  
vigorosos; la fritura ménos malsana es la de los ob-
jetos harinosos. Concluirémos este artículo reco- 
i 
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mendando mucho lo útil que es comer lentamente 
para hacer una buena digestion. 
DEBIDAS. 
Las acuosas en abundancia hacen la digestion 
lenta y penosa, provocando evacuaciones inútiles, 
y las estimulantes mantienen los órganos en un 
estado habitual de irritacion; sin embargo, su uso 
es útil en tiempo frio 6 caluroso, porque restable-
cen el equilibrio de la accion vital. Las bebidas 
hacen mejor provecho tomadas á la vez en corta 
cantidad. 
Las aguas de rio 6 lluvia son las más sanas y 
ligeras; las de pozo son gruesas y pesadas para la 
digestion. E l té, por su principio amargo, excita 
la accion del estómago, y unido á la tila obra más 
débilmente. 
Los vinos tienen efectos más ó ménos excitan-
tes, segun la cantidad de alcohol que contienen; 
los vinos débiles, poco fermentados y cargados de 
ácido, so enturbian y estimulan poco; los quo son 
más fuertes hacen el efecto contrario ; pero, si bien 
es verdad que embriagan con más facilidad, no 
producen cólicos y convienen mejor á la salud usa-
dos con moderacion; sou tónicos y fortificantes, y 
es conveniente el beber de una sola especie, porque 
la variedad perjudica. 
La cerveza es más 6 ménos nutritiva segun su 
1 
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fuerza; cuando es fuerte tiene una pequefia canti-
dad de alcohol, y si es floja es refrigerante; pero 
no debe hacerse mucho uso, porque tiene propieda-
des enervantes y produce malos efectos en las vias 
urinarias. 
La sidra y la manzana contienen ácido, se en-
turbian mucho y nutren manos que la cerveza. El 
uso de esta bebida es perjudicial ú, las personas 
afectadas de los nervios. 
El aguardiente, el ron, etc., excitan la sensibili-
dad de los órganos, alteran su constitucion, pro-
duciendo hidropesías y otros males terribles; la em-
briaguez que ocasionan es peligrosfsima, y mez-
clados con agua son tónicos y producen un efecto 
como el del vino. 
Los licores son ligeramente nutritivos segun la 
cantidad de azúcar que.contienen, y sus aromas 
les dan propiedades particulares segun su natura-
leza; en general son irritantes, segun la fuerza al-
cohólica que se les pone. 
REGLAS GENERALES. 
El arte de conservar la salud y de prolongar la 
vida es la higiene. La observancia de sus preceptos 
es del mayor interes, y la transgresion de sus leyes 
acarrea las más veces la corta duracion de la exis-
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Las indicaciones higiénicas deben modificarse 
segun la constitucion de cada individuo. 
Los estimulantes no nutritivos, como el café , 
bebidas espirituosas, etc., sostienen, despiertan ó 
prolongan por cierto tiempo la accion de los órga-
nos; pero el decaimiento que sigue 6. sus efectos es 
proporcionado á la duracion y grado de estos. 
El descanso y los alimentos son los únicos me-
dios que deben emplearse para quo recuperen nues-
tros órganos la actividad que han perdido. 
Tanto riesgo hay en evitar con gran cuidado los 
estimulantes como en exponerse con exceso á su in-
fluencia. 
En las enfermedades irritativas debo permanecer 
en absoluta quietud el órgano que padece. 
El placer y el dolor podrán servirnos hasta cier-
to punto como reglas de higiene, indicándonos 
aquello de que debemos abstenemos ó aquello que 
conviene buscar. 
El medio de evitar el inconveniente do las pri-
vaciones consiste en no hacer más que un uso pa-
sajero, de tarde en tarde, y como para disfrutar la 
posesion de aquellas cosas que no son de primera 
necesidad, procurando do esta suerte evitar el ha-
bituarse á ellas en tórminos quo lleguen á hacerse 
necesarias. 
La regularidad en el ejercicio y en el descansa 
do los órganos es conforme á las leyes de natu-
raleza en general ó inherente á nuestra organiza- 
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cion. Ésta se destruye rápidamente con la irregu-
laridad en los actos de la vida. 
DE LOS ALIMENTOS. 
Lo mismo mata el exceso en comer y beber que 
el hambre. La sensualidad no es otra cosa que una 
sobriedad ingeniosa. Arréglense las comidas, gra-
duando la cantidad de alimentos y variando los 
manjares. No se debe comer sin ganas, y es preci-
so descansar media hora despues de cada comida, 
entregándose en seguida á un ejercicio corporal. 
Los niños comen para crecer, los jóvenes para 
mantener sus fuerzas, los viejos para repararlas y 
conservarse. Las naturalezas robustas deben prefe-
rir los alimentos fuertes, y su régimen debe ser 
variado, mudando con frecuencia su modo de vivir 
y guardándose mucho de cometer excesos. Las per-
sonas débiles deben alimentarse de sustancias lige-
ras, aunque sustanciosas, tomándolas en pequeñas 
cantidades; evitando toda comida flatulenta y pe-
sada. Los de avanzada edad deben comer várias ve-
ces al dia en pequeñas cantidades. 
Las verduras nutren poco y son nocivas y flatu-
lentas; pero conviene alternarlas con las comidas 
fuertes para no cansar al estómago. 
Las frutas que no están en su completa madurez 
son perjudiciales, y es conveniente comer las ma-
duras con pan. 
1 
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En los países frios conviene el alimento animal; 
 
en los cálidos las sustancias vegetales; en los tem-
plados un régimen mixto. El método alimenticio 
 
no debe cambiarse repentinamente, y la bien en-
tendida uniformidad de los manjares es beneficiosa 
 
á la salud. 
La cena debe ser ligera, mucho más para la gen-
te estudiosa, para los de complexion sanguínea y 
 
los convalecientes.  
El pan caliente es indigesto, el moreno de buena 
 
calidad es el más á propósito para los trabajadores, 
 
y el pan blanco conviene más á los trabajos seden-
tarios de las ciudades. La carne asada ó cocida es 
 
más sana que la guisada. Las legumbres harinosas 
 
deben comerse bien cocidas y no recargadas de vi-
nagre, porque dañan al estómago.  
La carne de los animales cariiv
,.. 
 oros es indiges-
ta; la de los demas se digiereFon más facilidad 
 qúe las legumbres y verdura, que deben preferir-
se en Verano. La carne de vaca, la de cordero, la  
de pollo, " 1a de codorniz , los huevos pasados por  
agua ó mejidos, la merluza, el lenuado y las le- 
"f. 	 hes de burra, vacas, oveja y cabra son de fácil 
^ igestion. Lo son tambien entre los vegetales el ar-
roz, los nabos, las patatas nuevas, las alcachofas y  
espárragos tiernos, las espinacas y el apio.  
Los huevos duros, las ensaladas crudas, las mem-
branas de vaca y de cerdo, el tocino de co y dó  
jabalí, la clara de huevo endurecida, la sustan- 
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cías grasas, los alcaparrones, las aceitunas y las 
setas son de difícil digestion, y sucede lo mismo 
en toda clase de guisos que están muy recargados 
de especias. 
Los jornaleros y labradores deben preferir las 
carnes fuertes á las ligeras, las legumbres á las 
verduras, y el pan apretado al esponjoso, porque 
sostiene por más tiempo las fuerzas del estómago. 
La economía que se hace en los alimentos para los 
jornaleros está muy mal entendida. La privacion es 
perezosa, porque la suma del trabajo es proporcio-
nada á la del alimento ; un trabajador bien alimen-
tade vale más que cuatro mal mantenidos. En este 
punto, como en otros muchos , la mezquindad e 
los propietarios es una falta do cálculo. 
El hombre en general no debe comer sólo para 
vivir, ni vivir p 	 ozar comiendo ; poco más qua 
lo necesario no pe 
	 ca á la salud, y sirve de un 
estímulo ó aumento Es fuerzas. 
Una gran cantidad de verdura sola pule ser tan 
poco provechos, como perjudicial mucha sustanciss. 
reducida á un volúmen pequeño. 
La costumbrres una régla para las comide 
pero cuando deba abandonarse como perjudicial, 
conviene hacerlo poco á poco y no de repente, pues 
el estómagq se debo corregir con método. La  die 
 voluntaria es ménos perjudicial á los viejos que 144 
los jóve ; la experiencia lo ha demostrado inn= 
chas veces. Es conveniente comer siempre á las 
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mismas horas, para que las funciones del cuerpo 
marchen con uniformidad. La costumbre de hacer 
dos comidas al dia es á la vez útil y económica, 
mayormente entre personas de medianos posibles, 
pero impracticable para los empleados eu oficinas, 
artistas y menestrales, por la distribucion 'de las 
horas. 
El azúcar usado con moderacion conviene á to-
dos los temperamentos y á todas las edades; pero 
es nocivo á las personas que padecen de flato y 
desfallecimiento de estómago. El abuso de los ali-
mentos azucarados es más coman en los niños. 
Una multitud de sus indisposiciones, y áun (le sus 
males de importancia, deben atribuirse al abuso de 
los dulces. Los desarreglos en su digestion, las 
lombrices, etc. , no reconocen por lo comun otra 
causa. Los niños deben come y pocos dulces. 
edad no necesita ni  estoiiis ímulos artificiales 
dol apetito ni estos placeres,yo uso en esta épo-
ca do la ,ida está tan unido al abuso, que casi so 
confunden. Los niños deben guar4r en sus comi- 
Os la regularidad que en general remos recomen-do, y no se debo mimar en  ell¿como una gula falible el placer que sienten al coiner. • Cuando 
deseó m los alimentos sanos, sencillos, sin estímalos 
artificiales y en las horas determinada, catón es 
,el apetito es legitimo y la guía fiel y exacta de lo 
que debe dárseles; fuera de estas circunstcias no. 
Debe hacerse perfectamente la masticacion, para 
IMP 
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que desmenuzados los alimentos y mezclados íuti-
mamen-te con la saliva, puedan fácilmente conver-
tirse en quilo y preparar una buena sustentacion. 
 
La mala mastication, es causa en muchos indivi-
duos de enfermedades crónicas del estómago, pues 
 
que no ejecutando su funcion convenientemente la 
 
boca, hace que el estómago duplique sus funciones 
 
para la quimificacion, y esta funcion exagerada 
 
continuamente es causa de muchos desórdenes.  
Con respecto á la eleccion de alimentos en las 
 
distintas épocas del año, debe hacerse uso con pre-
ferencia de las sustancias animales en invierno,  
pues que el estómago tiene en esta época la suficien-
te fuerza para dig, ,rirlas; no sucede lo mismo en el  
estío, en cuya estacion los calores excesivos, esti-
mulando fuertemente la piel, distraen las fuerzas 
 
- digestivas, no si^o por consiguiente muy conve- 
niente preferir es s . sustancias, sí que más bile 
deseen los vegetaleüe abundan en jugos capaces  
de reparar la grande eliminacion que sufre en esta 
 
época la economía animal.  
En primaveia y otoño podrán usarse con igullir  
dad las sustancisp animales y vegetales, puesto q 
en estas 
 estaciones se hallan equilibradas las fu 
zas del estómago y de la piel. 
 
DI. LAS BEBIDAS. 
La sobriedad en las bebidas es más digna de  re- 
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oomendacion todavía que la de las comidas, y la 
mejor leccion que de ella puede darse es la vida de 
un ebrio. 
El agua pura y limpia es la bebida más útil y 
ventajosa que la naturaleza há prodigado en gran-
de abundancia á todos los-seres. En efecto, no hay 
cosa más sana ni de ménos dispendio, al paso quo 
es el mejor y más activo de todos los disolventes, 
y ninguna otra perfecciona tan bien la digestion. 
No son, sin embargo, igualmente útiles ni conve-
nientes todas las aguas; la que ha de usarse con 
predileccion debe ser pura, cristalina, ligera, ino-
dora y de un gusto agradable; que no deje sedi-
mento, que hierva prontamente al fuego y que se 
enfrie con prontitud; que cueza las legumbres con 
facilidad y que disuelva perfectamente el jabon. 
El vino es, despues del agua, la bebida más co-
mun del hombre, la más útil y saludable. Contiene 
una aura espirituosa y agradable, que calienta el 
estómago y corrobora todos los órganos, derraman-
do al propio tiempo una sustancia nutritiva en 
 to-
dos ellos. Su accion es pronta é instantánea, y se 
comunica con indecible rapidez, por medio del sis-
tema nervioso, á todo el cuerpo. Usado con mode-
racion, acelera la digestion, hace más activa la cir-
eulacion y calorificacion y exalta las facultades 
mentales. Por el contrario, cuando se abusa de él 
todo se aplana, el organismo cae en un abatimiento 
profundo, apagándose de pronto la inteligencia. 
^ 
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Los sujetos de temperamento sanguíneo y ro-
busto no deben hacer uso frecuente del vino, aten-
diendo á que sus órganos, demasiado fuertes, no 
 
necesitan estímulos; pero los débiles y de tem-
peramento linfático, los que tienen sus digestiones 
 
penosas y están en la necesidad de efectuar traba-
jos corporales prolongados, podrán usarlo modera-
damente, y sacarán de él grande utilidad, sin cor-
rer riesgo de enfermar. Loa inteligentes prefieren 
 
los vinos secos á los dulces, y la prudencia acon-
seja no tomar de unos ni do otros cuando estén  
adulterados. 
DEL VINO. 
Las bebidas fermentadas son da losas fuera de 
 
la comida. El aguardiente en ayunas es tambien 
 
nocivo; pero si so toma entre las comidas en corta 
 
cantidad, ayuda la digestion. El mejor medio de 
aliviar la sed é impedir los malos efectos del agua 
 
,fria estando sudando es el mezclar una parte do 
 
aguardiente con tres de agua; sirve de refresco, 
 
modern la traspiracion y calma el cansancio, sien-
do más agradable si se toma con azúcar. El abuso 
 
del aguardiente acaba por debilitar y áun abolir la 
 
inteligenci a. 
El café no conviene á los que se desvelan y los  
de una naturaleza muy ardiente, y la mezcla de 
 
licores acarrea siempre molestias, que regularmen- 
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te terminan en vómitos, cólicos, etc., afectan-
do fuertemente al estómago, de manera que son 
enemigos temibles estando reunidos áun eu corto 
número. 
Finalmente, los helados son provechosos ó per-
judiciales, pues la misma clase de helado quo cau-
sa una incomodidad, puede á veces remediarla; su 
continuado uso no es conveniente, pudiendo úni-
camente decir sobre ellos que deben preferirse los 
do chufas, fresa, granada y leche. 
DE LOS VESTIDOS. 
Sólo el hombre, de todos los seres organizados, 
está sujeto por necesidad á cubrir su cuerpo do un 
modo artificial; la naturaleza, segun las diferentes 
regiones del globo, ha provisto á cada clase de una 
vestimenta propia, adecuada á las necesidades del 
país. 
La eleccion del vestido depende del gusto y de 
la costumbre. La variedad de clima, áun dentro 
do nuestra Península, impide establecer reglas pa-
ra que scan de más ó de ménos abrigo. En Ma-
drid, en que se acostumbra á pasar sin intermi-
sion del frio al calor, y vice-versa, debe consultar-
se con la mayor ó menor sensibilidad del indivi-
duo, sin olvidar, no obstante, que vale más sudar 
que toser. Aun en los más calorosos dias de verano 




aire, porque los que suelen reinar en Madrid son 
muy delgados y penetran insensiblemente. La lim-
pieza en el vestido, sobre todo en el interior, es 
saludable; el desaseo engendra diferentes enferme-
dades. Las ropas blancas son las más propias para 
la conservacion del calor y para preservarlas del 
frio. Las de lana, y despues las de algodon, inme-
diatas á la piel, tienen la ventaja de favorecer la 
traspiracion y expedirla al interior. En el verano 
so pueden usar ropas de hilo, pues son las más á 
propósito para disipar el calor excedente; y siem-
pre que el sudor sea copioso conviene mudarse do 
camisa tintes que el sudor se enfrie; de lo contrario 
cesa la traspiracion, resultando constipados, ca-
tarros y fluxiones. Los vestidos deben ser cómodos, 
Amplios y sencillos; la mucha ropa abruma, la nc-
nesaria abriga; la amplitud aumenta el poder y se 
presta á la agilidad, al paso que la opresion ener-
va y asfixia. 
Debe abrigarse á los nuulos pegnerlos sin oprimir-
los con envolturas y fajas, y en tiempo de calor de- 
jarles juguetear desnudos; cuando se tomen en 
brazos contentarse con sostenerlos , evitando quo 
inclinen atras la cabeza, atando á la delantera (le 
la faja las cintas del gorrito, sin temer que se vi-
cie su garbo tratándolos de este modo. 
Debe evitarse la desnudez y el andar descalzos, 
porque es exponerse á contraer enfermedades ó do-
lores reumáticos. i1ambien es nociva la humedad 
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en los piés, y muy conveniente álos que les sudan 
secárselos y mudarse de medias á menudo. El re-
gar los suelos con abundancia do agua es suma-
mente perjudicial á la salud. 
DE LA HABITACION. 
Ante todas cosas debe elegirse la habitacion ex-
puesta al sol y al abrigo do las emanaciones do 
los pantanos, de los rios y de las fábricas ó ma-
nufacturas insalubres. Las habitaciones quo reci-
ben los benéficos rayos del sol tienen una gran ven-
taja sobre las que no lo reciben, no sólo por lo quo 
interesa á la salud, sino por lo que.favoreco á la 
economía. 
No debe habitarse en piso bajo por causa de la 
humedad, ni en entresuelo, pues su poca elevacion 
hace que se respiro solamente el aire que sale do 
los pulmones; las habitaciones deben ser altas y 
con grandes ventanas al Oriente, al Mediodía ó al 
Poniente. 
En los dormitorios no debe hacerse ninguna 
clase de faena, como es escribir, trabajar, gui-
sar, etc., y deben dejarse abiertas las ventanas 
durante el dia. En ellos no debe haber nada que 
pueda esparcir olores agradables ó desagradables, 
gases asfixiantes. Las paredes han de estar ente-
ramente desnudas y blanqueadas, sin pinturas ni 
colgaduras, que son nidos de miasmas y de insec- 
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tos ; una cama, una mesa de noche y de tocador 
y dos sillas son los muebles indispensables y sufi-
cientes. 
La lana do los colchones debe estar mezclada 
con pimienta negra y pedacitos de alcanfor, lo 
mismo que la paja y las hojas de maíz del jergon. 
La cama de los niños pequeñitos ha de ser siempre 
de hojas de helecho. 
Tiempo llegará en que una higiene bien enten-
dida reemplace los colchones y jergones con la 
amaca de los marineros, que es la cama más có-
moda y sencilla. La amada establece en el templo 
del sueño la igualdad entre el pobre y el rico. El 
viajero la puede llevar en su saco de noche, para 
no tener escrúpulo do las camas de las posadas. 
Siempre debe haber cloruro de cal en los co-
munes ó letrinas, y os preciso purificar el ambien-
te do las alcobas, quemando de vez en cuando vi-
nagre sobro una badila 6 plancha candente. 
Debe mudarse á menudo la ropa de las camas, 
y al levantarlas por la mañana exponerlas al aire 
algunas horas; no descuidando tampoco el limpiar 
bien los suelos sin humedecerlos. 
El piso más conveniente de una casa es el de 
madera, no sólo porque es de más abrigo , sí que 
tambien por prestarse mejor á la limpieza. Las pie-
zas más claras deben preferirse á las que no lo 
son, porque tambien en ello interesa la salud. Es 
perjudicial pasar repentinamente de uua oscuridad 
1 
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total å una luz muy fuerte; por lo mismo, al le-
vantarse do la cama debe tomarse sólo la suficien-
te para ver. 
DEL SUEÑO. 
El sueño es de suma importancia para la buena 
salud y felicidad del hombre, y es el que forma su 
existencia material é intelectual en cierto número 
do períodos, que nos proporcionan la felicidad de 
renacer todas las mañanas para principiar una 
nueva vida. El tiempo más proporcionado para 
dormir es la noche; cuatro horas de sueño en ella 
satisfacen tanto como siete ú ocho >de dia. Los 
que tienen costumbre de dormir la siesta no deben 
hacerlo por más de una hora, y es muy convc-
niente medie un poco de tiempo entre ella y la 
comida. 
El tiempo que debe dormirse está en relacion 
con el movimiento de composicion orgánica; así 
es que no es el mismo en todas les edades; el niño 
necesita para dormir ocho horas, las mismas los 
jóvenes, de seis á siete el hombre de negocios, y de 
ocho á nueve los convalecientes. 
El sueño, para ser reparador, necesita ser con-
tinuado y pacífico; para el efecto, el sitio en que se 
duerma deberá ser silencioso, retirado y con poca 
luz; el alimento que se tome antes de acostarse de-
berá ser ligero y de fácil digestion. 
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Los que duermen con exceso suelen enfermar, 
volverse perezosos ó adquirir un carácter irascible. 
La falta absoluta do sueno es muy perjudicial, 
acarrea jaquecas estacionarias ó continuas, ó in-
fluye en la imaginacion. La costumbre de madru-
gar en todo tiempo es muy útil para disfrutar una 
larga vida. 
La postura para dormir no debe ser siempre la 
misma, y la cabeza debe estar algo más elevada 
quo lo restante del cuerpo. 
DEL CULTIVO FfSICO Y MORAL DEL HOMBRE. 
Antes do entrar el hombre en el cultivo de las 
facultades intelectuales necesita que sus órganos 
hayan adquirido un cierto grado de desarrollo y 
perfeocion, pues siendo estas mismas el resultado 
de la organizacion, claro es que, cuanto más per-
fecta sea la extructura del cuerpo, tanto más ex-
quisitas y excelentes serán sus funciones. Por lo 
tanto, es del todo conveniente que los padres de-
diquen en los primeros arios á sus hijos á ejerci-
cios corporales; en una•palabra, á la gimnasia. É s-
te es el arte que esencialmente aumenta la solidez 
y firmeza de los tejidos, disminuye la superfluidad 
de la gordura y evapora con prontitud los humo-
res excedentes. 
Despues que el cuerpo haya recibido un grade ' 
conveniente do desarrollo, será tiempo de dedicar- 
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lo al cultivo de las facultades morales, pero pro-
curando siempre quo los estudios primeros sean 
claros y sencillos. 
A medida que el hombre avanza en edad podrá 
dedicarse á estudios más profundos, sin temor de 
quo se debiliten sus órganos, á menos que no sean 
más prolongados; pies despues que han adquirido 
un cierto grado de desarrollo, el mejor medio do 
conservarlos yáun duplicar su accion os• el ejerci-
cio, tanto corporal como intelectual, siempre que 
sea moderado. 
Una educacion bien entendida influye sobre la 
prolongacion de la vida de un modo poderoso. Ba-
jo su influjo se desarrollan perfectamente los ór-
ganos, y se multiplican así las fuentes del placer 
y los medios de restauracion, aumentando el hom-
bro civilizado sus arbitrios para reparar sus per-
didas, cosa de qne carece el salvajo; nos liberta do 
las causas destructoras quo abrevian la vida de los 
salvajes, como el frio, calor, venenos, hambre, etc.; 
nos enseña á curar las enfermedades y hacer servir 
las fuerzas de la naturaleza al restablecimiento do 
la salud; nos acostumbra á sujetar nuestras pasio-
nes al yugo do la razon y de la moral, á sobrelle-
var con resignacion el infortunio, á no ofendernos 
de las injurias que se nos hacen. Disminuye, pues, 
el consumo, que sin esto no tardaria en destruir-
nos; en fin, nos reune en sociedad, formando fami-





ber con regularidad asistencia recíproca, policía ni 
leyes, contribuyendo de este modo, aunque indi-
rectamente, á prolongar nuestra existencia. 
PRECAUCIONES QUE DEBEN TOMARSE EN LOS DI-
FERENTES MESES DEL AÑO PARA CONSERVAR LA 
SALUD. 
Enero. Siendo las enfermedades más comunes 
en este mes las pulmonías, los dolores de costado, 
apoplejías, fluxiones de ojos y dolores nerviosos, las 
personas que hayan sufrido 6 tengan predisposicion 
marcada á padecer ataques cerebrales deberán 
precaverse del frio intenso que en esto mes se ex-
perimenta. Pero huyendo de un extremo, es preci-
so no incurrir en el opuesto do permanecer en ha-
bitaciones muy calientes, pues la temperatura ele-
vada es tan perjudicial en estos casos como la muy 
baja. Las personas quo habitualmente padecen do 
tos hallarán más alivio en el abrigo constante y ge-
neral y en el buen temple do las habitaciones que 
en los medicamentos. ' 
Es preciso no formarse una idea exagerada del 
abrigo; éste no consiste en sobrecargarse de ropa, 
sino en usar do un modo constante la qua esté eu 
relacion con la facultad que cada uno tiene de resis-
tir á la influencia del frio; el uso de los vestidos de 
lana sobre el cútis es muy útil. En casa debe toners° 
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la cabeza descubierta para no exponerse á catarros, 
dolores de cabeza, jaquecas, etc. 
Febrero. Las enfermedades más comunes en este 
mes son catarros pulmonales, calenturas gástricas, 
que á veces suelen tomar un carácter maligno, ir-
ritaciones de los intestinos, cólicos, sin dejar de 
presentarse algunos dolores de costado y erisipelas. 
Las precauciones que se recomiendan en el mes an-
terior son tambien necesarias en éste, y tanto más, 
cuanto que empiezan á notarse ya los cambios at-
mosféricos. Las personas que padecen éstos hallarán 
en el abrigo ya dicho y en el uso de las leches los 
medios más oportunos para mejorar su estado; la 
leche de burra es en estos casos la preferible. La 
leche conviene generalmente á las personas nervio-
sas, y es en extremo perjudicial á las de tempera-
mento linfítico, á las que habitan en lugares bajos, 
húmedos y mal ventilados ; estas personas necesi-
tan alimentos más estimulantes, siempre que su es-
tdmago se halle en buen estado. 
Marzo. Los catarros, las toses convulsivas, los 
dolores reumáticos, las afecciones nerviosas, y áun 
á veces calenturas que toman este carácter, son las 
enfermedades que por lo regular dominan en este 
mes. Los que padecen del pecho deben no descuidar 
sus precauciones, preservándose con esmero de las 
viscisitudes atmosféricas, más notables en este mes 
que el anterior. Las erupciones cutáneas son tam-
bien muy frecuentes en este mes; cuando son be- 
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nignas basta para su curacion la dieta y los atem= 
perantes, no siendo preciso acudir las evacuacio-
nes sanguíneas sino en las personas que tengan este 
temperamento, que sean jóvenes y que hayan he-
cho uso de una alimentacion muy suculenta. No es 
conveniente acostumbrarse á sangrías y purgas do 
precaucion en la primavera; pero una vez contrai-
da esta costumbre, es preciso respetarla. Eñtre las 
erupciones cutáneas que suelen aparecer en este 
mes, merece el sarampion una atencion especial; 
la dieta, los atemperantes, y sobre todo el abrigo 
constante, son los medios que conviene emplear. 
Abril. No suelen tomar las enfermedades en esto 
mes un carácter maligno. Las que se presentan or-
dinariamente son fluxiones de los ojos, irritaciones 
de la boca, ronqueras, ligeros catarros, anginas, 
cólicos y sarampion; las tercianas se presentan en 
gran número; pero ya es sabido que las de prima-
vera tienen un carácter más benigno y manos du-
racion que las de otoño. Para evitar la fácil repe-
ticion de las tercianas es preciso no descuidar el 
abrigo, precaverse del aire frio y húmedo de las 
madrugadas y de la noche, guardar un buen régi-
men, privándose de verduras y de leches, y no de-
jar el uso de la quina ó sus preparados hasta uñ 
mes 
 mes y medio despues de haberlas tenido. Este 
medicamento deberá tomarse con intervalos, tanto 
más largos y en dósis tanto más pequeñas, cuanto 
más tiempo pasa desde la última invasion. Si á pe- 
a 
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sar de todo no so consigue desterrarlas, es preciso 
mudar de aires. Los cólicos que hemos dicho so 
presentan con frecuencia en este mes son produci-
dos muchas veces por los guisantes. 
Mayo. En este mes se presentan generalmente 
anginas, calenturas gástricas con síntomas cere-
brales, reumatismos y tercianas; las hemorragias 
tambien son algo frecuentes. El plan demulcente 
y atemperante, los sudoríferos y las evacuaciones 
sanguíueas oportunamente dirigidas son los medios 
quo ordinariamente so emplean para la curacion de 
estos males. Una de las hemorragias más frecuen-
tes es la que se verifica por la nariz; si la salida do 
la sangro por esto punto fuese excesiva, hay un 
medio sencillo y bastante eficaz para contenerla; cl 
mejor consiste en hacer levantar al enfermo el bra-
zo correspondiente al lado por donde salo la sangre, 
comprimiendo al mismo tiempo la ventana de la 
nariz con el dedo. 
Junio. Las erisipelas, las calenturas biliosas, las 
irritaciones violentas del estómago é intestinos con 
vómitos y diarrea, los cólicos inflamatorios, etc., 
que aparecen en esto mes, manifiestan una consti-
tucion atmosférica diversa de la que se observa en 
los meses anteriores; importa, pues, modificar el 
régimen, no sobreexcitando el estómago con ali-
mentos fuertes de difícil digestion. Estas precau-
ciones y el uso de las bebidas acídulas, que instin-
tivamente se apetecen en esta época, son muy 
ss 
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propósito para moderar la predisposicion á irrita-
ciones de vientre, que tan frecuentes son en esto 
mes. Si .el abuso do los condimentos es siempre 
perjudicial, lo es mucho más en la estacion del ca-
lor. Las personas quo padecen enfermedades cutá-
neas deberán usar con mucha parsimonia de estos 
estímulos, contando entre los más perjudiciales la 
sal comun. 
Julio. Son muy semejantes las enfermedades 
que se padecen en este mes á las del anterior. So 
suelen observar ademas trastornos mentales, apo-
pHías, convulsiones en los niños, irritaciones del 
hígado é intermitentes en los sitios pantanosos. 
Éste es el más á propósito para el uso de los baños 
higiénicos, cuya temperatura ha de estar en armo-
nía con la susceptibilidad de cada individuo y su 
mayor 6 menor robustez. Es una guía infiel para 
graduar la temperatura de los baños higiénicos, 
cuya temperatura da á éstos el termómetro que 
generalmente se usa; el mejor termómetro es la sen-
sacion que experimenta la persona que se baba; sen-
sacion que siendo muy molesta, le advierte por esto 
mismo que el exceso de efecto de temperatura no 
está en relacion con su susceptibilidad, y que por 
consiguiente le perjudica. Los baños frescos serán 
peligrosos para todas las personas que experimen-
ten al tiempo de usarlos sudores abundantes ., pro-. 
duciendo humor sebáceo, quo padezcan empeines y 
otras erupciones, gota y almorranas. Tambien es 
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dañoso el bailo frio para los que padecen afecciones 
 
del corazon y reumas. Los baños templados convie-
nen A toda clase de personas; pero más particular-
mente A los irritables, de fibra seca, A los viejos,  A 
los niños y á las mujeres, aunque están embaraza-
das ó criando. 
Agosto. Dominan en este mes las calenturas 
gástricas, tomando algunas el carácter nervioso; 
las inflamaciones do la piel, especialmente las eri-
sipelas, etc. El mal régimen, especialmente en las 
clases pobres, el abuso de las frutas y las variacio-
nes atmosféricas, que ya empiezan á notarse en 
este mes, tienen una grande influencia eu la pro-
duccion de los males que ya vienen dichos. Al enu-
merar las causas quo más comunmente los produ-
cen se recomiendan los medios de evitar su accion 
ó de hacerla ménos enérgica. 
Setiembre. Los cambios atmosféricos, más vio-
lentos y frecuentes en este mes quo en el anterior, 
dan lugar á irritaciones do forma catarral en los 
ojos, la garganta, etc.; A toses, A erisipelas, reu-
mas y diarreas. Las personas valetudinarias deben 
 
aumentar en esto mes las precauciones que pres-
cribe su estado. Es preciso no descuidar el abrigo 
 
y no cometer errores en el régimen, abusando de  
las frutas; descuidos y abusos quo pudieran dar  
márgen A diarreas de mal carácter y Aun A disen-
terías.  
Octubre. La índole catarral do las enfermedades 
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es muy decidida en este mes , haciéndose más so-
halada en el sexo femenino, en los niños, los an-
^ianos y los de temperamento linfático. Entre las 
enfermedades cutáneas que con más frecuencia so 
ven en este mes, debe contarse la escarlatina. La 
convalecencia de esta eruption exige el mayor cui-
dado. Debe procurarse muy particularmente que 
no se resfrie el convaleciente, para evitar la hidro-
pesía general, que es la consecuencia inmediata 
del enfriamiento, sobre todo do la accion del frio 
húmedo. Con sobrados motivos so ha elogiado el 
uso de la belladona como preservativo de la escar-
latina. 
Noviembre. Matices poco señalados distinguen 
las enfermedades do este mes do las quo se obser-
van on el anterior. Los reumas, los dolores ner-
viosos y las pertinaces intermitentes son las que so 
presentan con igual frecuencia. A los reumáticos 
aconsejamos el uso de la lana en contacto con la 
piel. La sobriedad y la libertad do vientre sosteni-
da con purgantes suaves serán tambien muy útiles 
á los que atormenten los dolores reumáticos y go-
tosos. 
Diciembre. Más regularidad en los padecimien-
tos, más intensidad en los del pecho, exasperacion 
en los males crónicos, especialmente en los que re-
siden en esta cavidad, manifiestan claramente la 
accion enérgica del frio húmodg que reina en este 
mes. Conocido de todos es el consejo quo se da á 
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los propensos á enfermar del pecho, de trasladarse 
A climas templados. Repetimos, sin embargo, esto 
importante consejo, porque las cosas buenas con-
viene repetirlas mucho. Todos los recursos de la 
medicina son ineficaces para contrarestar la accion 
enérgica, y sobre todo continua, de un clima 6 es-
tacion desfavorable. 
NOCIONES DE MEDICINA DOMÉSTICA. 
Considerando de grande importancia á las fami-
lias saber el modo de cuidar á los enfermos, de pre-
caver sus dolencias y tener conocimiento de los sín-
tomas de sus enfermedades más frecuentes, para 
distinguirlas y proceder á su curacion, se ha crei-
do del caso comprender en este Manual algunos de 
aquellos preceptos más sencillos del arte do la me-
dicina, que tienen por objeto, no sólo atender ú 
nuestra conservacion, sino tambien el aliviar nues-
tras dolencias. 
Si la asistencia de un facultativo cuando nos 
sentimos indispuestos fuera siempre tan pronta co-
mo conviene en la mayor parte de las enfermeda-
des, sería poco necesario un manual de salud; pero 
como haya á veces inconvenientes de tener á la 
mano mi Esculapio á quien consultar, y sea peli-
groso el aguardar, presentamos el tratadito presen-
te, creidos de quo servirá de gran utilidad, tanto 
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á aquellos que viven en pueblecillos pequeños 6 ca-
seríos aislados, como á los que viven sin familia y 
tengan necesidad de poner en práctica algunos do 
los remedios que contiene. 
Puede servir de regla general que tan pronto 
como se experimente alguna incomodidad es preci-
so guardar quietud, abandonando toda ocupacion, 
ponerse á dieta, darse unos pediluvios y refrescar 
con agua de cebada, naranja ó flor de malva. Mién-
tras se aplican estos remedios procurará el enfermo 
indagar la causa do su incomodidad, y si no pu-
diera atribuirla á algun exceso en comida, bebida 
6 placeres ú otra cosa conocida, seguirá, con la 
dieta, uniformando su vida todo lo posible. Mas si 
proviniese de algunos de los primeros , procurará 
ser parco, y la mejoría será infalible. 
i 
PREVENCIONES GENERALES Á LAS PERSONAS ENCAR- 
GADAS DE ASISTIR Á UN ENFERMO. 
El que asiste á un enfermo debe conformarse 
exactamente con lo que el médico disponga, sin 
separarse de modo alguno de lo que ordene, tanto 
con respecto á la dósis , clase y preparacion de los 
remedios internos y externos, como á las horas do 
suministrarlos. Las relaciones quo se hagan al m6- 
dico  de los progresos y síntomas que puedan obser-
varse en la enfermedad han de ser fieles, sin exa-
geracion ni ocupacion de ninguna especie. El aven- 
1 
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turarse á aplicar los que se llaman remedios case-
ros es peligrosisimo en semejantes ocasiones. Por 
el contrario, la frecuente renovacion del aire en las 
habitaciones, la luz, el aseo en la cama y en el 
cuarto del enfermo, mudando á menudo la ropa, 
barriendo y regando la pieza si fuese necesario, ó 
usando de las fumigaciones que prescribe el facul-
tativo, son otros tantos medios indispensables para 
la curacion de casi todas las enfermedades. Sobre 
todo, el buen agrado, el semblante animoso y el 
cuidado en ocultar al enfermo cuanto le pueda tur-
bar el espíritu 6 infundirle temores, serán siempre 
precauciones muy útiles. 
• 
MEDIOS DR EVITAR LAS ENFERMEDADES DE LOS 
NIÑOS. 
Siempre que no sea absolutamente imposible 
debe una madre dar el pecho á su hijo, pues de lo 
contrario falta á las leyes de la ílaturaleza y expone 
el fruto de sus entrañas i una pronta muerte 6 ma-
les funestos, que muchas veces duran toda la vida. 
Si la fuera forzoso acudir á un ama, nunca debo 
perder al niño de vista ni dejarlo abandonado en 
manos de la nodriza, la cual es preciso que sea ro-
busta y sana, con leche proporcionada á la edad y 
necesidades de la criatura. Si el ama es casada ó so 
tiene duda de sus buenas costumbres, será muy pe-
ligroso valerse de ella; pero de cualquier modo, ea 
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necesario vigilarla para evitar las fatales consecuen-
cias que de otra suerte pueden sobrevenir. El ves-
tido de los niños debe ser ligero, que les abrigue 
segun la estacion, pero que no les comprima ni 
sofoque. Las envolturas, las fajas apretadas, 6 su 
demasiado uso, el continuo movimiento de la cuna, 
y el sujetarles las ropas con alfileres en vez de cor-
dones, son causas de que contraigan deformidades 
d males muy graves. Debe tenérseles siempre con 
aseo, sin dejarles los pañales sucios ni mojados, y 
lavándoles el cuerpo frecuentemente. El alimento 
de los niños ha de ser la leche de sus madres 6 no-
drizas hasta los tres 6 cuatro meses, que es cuando 
se les empezará á dar una 6 dos veces aludiapapilla, 
sopa de leche, caldo claro con un poco de pan ra-
llado, d otras cosas semejantes. A.la leche debe se-
guir con preferencia el pan, siendo bueno y ligero; 
pero - no ha de dárseles carne hasta destetarlos, y 
áun entónces con moderacion. El uso del vino 6 de 
otros licores fuertes y el de las frutas que no están 
maduras son muy perjudiciales para los niños, á 
los cuales se han de dar con economía las raíces que 
contienen un jugo vicioso y la manteca, porque 
igualmente relaja el estómago y produce humores 
gruesos. La mucha bebida 6 la demasiada humedad 
de los alimentos relajan los sólidos y producen en 
los infantes várias enfermedades. 
Los niños deben hacer ejercicio, pero ha de lle-
várseles de la mano, y no con andadores. La cos- 
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tumbre de enviarlos desde muy temprano á la es-
cuela es de muy mal influjo en el desarrollo de sus 
facultades físicas, al paso que puede ocasionarles  
dolencias y achaques funestos ó incurables. Final-
mente, siempre que sea posible so evitará que los 
 
niños duerman en cuartos pequeños y que respiren 
 
airea malsanos ó poco renovados. 
 
ENFERMEDADES MAS COMUNES. 
Indigestion.—Si es leve, so corrige fácilmente to-
mando algunas tazas de té, manzanilla, ó flor de  
tila, con azúcar y unas gotas de agua de flor de  
naranja. Pero si es grave y han sobrevenido vómi-
tos, se seguirá propinando al doliente bebidas tem-
perantes, emolientes, y prescribiéndole dieta abso-
luta. Si hubiese náuseas y conatos para vomitar sin  
conseguirlo, se promoverá bebiendo agua tibia en  
abundancia, haciendo al mismo tiempo cosquillas 
 
en la epiglotis ó campanilla, y si todo esto fuese 
 
insuficiente , se hará uso de una agua emetizada.  
(Un grano de tártaro emético, disuelto en dos va-
sos de agua tibia, se toma en tres 6 cuatro veces,  
dejando que pasen algunos minutos de intervalo  
entre una y otra.)  
En fin, si hubiese trascurrido mucho tiempo  
despues de la comida causa de la indigestion, y  
7 
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los alimentos hubiesen bajado ya á los intestinos, 
 
ademas cíe las bebidas indicadas se le administrarán  
lavativas emolientes, como el cocimiento do raíz de 
 
malvabisco 6 linaza. 
 
Picadura ó herida hecha con instrumento agudo. 
 
— Si fuese ocasionada por haberse clavado alguna  
espina ú otro cuerpo extraño, lo primero quo ha de 
 
hacerse es extraerlo, comprimiendo en seguida sua-
vemente la herida para que sangre. Se lavará  
despues con agua fria, y se envolverá en un lienzo  
limpio y suave. Mas si sobreviniese inflamacion,  
en este caso se darán lociones con cocimientos  
emolientes, aplicando á la parte cataplasmas de mi-
ga de pan ó de harina de linaza.  
Cortadura heclia con instrumento cortante.—Lué-
go que sucede esta desgracia, se lava la herida con 
 
agua fria, se limpian y juntan los bordes cuanto es 
 
posible, manteniéndolos unidos con el auxilio de 
 
unas tiritas do tafetan inglés, y se aplica encima  
una plancheta de hilas muy delgada, sujetándolo  
todo con una venda.  
Lo ntás importante en estos accidentes es preca-
ver y evitar la inflamacion 6 supuracion. Es muy  
perjudicial aplicar la parte perejil, tabaco, agua 
 
salada, ungüentos y várias plantas que aconseja la 
ignorancia. Si por desgracia se hubiere hecho uso  
do estos remedios, se procurará neutralizar sus ma-
los efectos, aplicando á la herida cataplasmas ento-
liontes. Cuando la cortadura es poco profunda y no 
^ 
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muy larga, se cura en dos 6 tres dias, observando 
el método indicado. 
Picaduras.— La abeja, la avispa, abejon, etc., 
estén armados con un aguijon, que dejan dentro de 
la parte picada, causando un dolor vivísimo, al que 
sobreviene instantáneamente hinchazon local y pul-
saciones dolorosas. El primer cuidado ha de ser 
extraer el aguijon con unas pinzas ó la punta de un 
alfiler, y hecha esta diligencia, se cubrirá la herida 
con un lienzo fino empapado en aceite de oliva 6 
cerato comun, al que se añadirán unas gotas de 
láudano líquido de Sydenham. 
Grietas en las manos.— Para curar esta incomo-
didad basta abstenerse por algun tiempo de meter 
las manos alternativamente en agua caliente y des-
pues en otra fria 6 en legía-; frotarlas con sustan-
cias grasas, como aceite de oliva, manteca fresca 
sin sal, cerato de Galeno, y resguardarlas del aire 
trio. 
Berrugas.— El medio més eficaz para extirpar-
las es quemarlas con ácido nítrico (agua fuerte). 
Antes de hacer uso de este cauterio, se cubrirán 
las partes inmediatas, extendiendo todo alrededor 
una sustancia glutinosa ó un parche de diaquilon. 
Sarampion.— Cuando el sarampion se presenta 
franca y fácilmente, basta poner al niño á dieta, 
haciéndole guardar cama, evitando toda corriente 
de aire frio y todo cuanto pueda detener la marcha 




exantema; jamas se le ponga al niño una camisa 
fria, pues semejante imprudencia costó la vida 
 Dése al enfermo uno que otro vaso de ti-
sana de borraja, alguna infusion de flores cordiales, 
y tambien horchatas con un póco de nitro. 
Si las manchas desaparecen, y á esta desapari-
cion sucede el desprendimiento de costras fariná-
ceas, ya pasó el peligro; las manchas lívidas y os-
curas, y tambien las que aparecen y desaparecen 
alternativamente, no son de muy buen agüero. 
Al momento que se observe que esta enfermedad 
no sigue su curso ordinario, llámese al módico. 
Por último, no se descuiden las enfermedades 
que puedan presentarse despues del sarampion, por 
leves que å primera vista parezcan. Consúltese so-
bre ellas al médico, sin pérdida de momento. 
Orina , irritaciones de la vejiga. — Estas irri-
taciones, que tan comunes son á cierta edad, se 
calman bien tomando algunos baños de asiento emo-
lientes; estando en la cama, cataplasmas emolien-
tes en el bajo vientre, y agua de brea para bebida 
usual. Todo esto sin perjuicio de consultar al facul-
tativo. 
El agua de brea se prepara poniendo en infusion, 
por diez ó doce dias, una parte de brea (purificada) 
en ocho veces su peso de agua fria; ó bien revol-
viendo la brea por algunos minutos en cuatro par-
tes de agua. Fíltrese en seguida, y se guarda en 
vasos bien tapados. 
i 
• 
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Vejez. — Miéntras quo en los viejos todos los do-
mas sentidos se embotan y debilitan más ó ménos, 
el del paladar adquiere, por excepcion, más fuerza 
y delicadeza. Esta es la razon por que casi todos los 
viejos tienen una disposicion natural para la gas-
tronomía, y deben combatir su propension á co-
mer demasiado cuando su posicion les permita te-
ner una buena mesa. Las indigestiones, nocivas en 
toda edad, lo son particularmente á la salud de los 
viejos que han pasado de los sesenta años. Cada in-
digestion á esta edad acelera la decadencia senil, y 
puede ser causa de graves consecuencias. Desde 
luégo la sobriedad no es sólo un simple consejo hi-
giénico dictado por la prudencia ; os una necesidad. 
Dicen que los viejo. mueren 
 I 
Por comida ó por caida : 
Ande, pues, con tiento el viejo, 
Y modere la comida. 
Varices. — La dilatacion parcial y permanente do 
las'venas, muy coinun en los sujetos que acostum-
bran permanecer bastante tiempo en pié, puedo 
degenerar en úlceras de mala calidad si no se pro-
cura utilizar la compresion desde un principio, 
pero de una manera lenta y gradual, usando á di-
cho efecto unas medias de cutí , 6 mejor aún otras 
hechas de piel de perro. Con tan sencilla precau-
cion, unida á la más esmerada limpieza, se puede 
impedir todo resultado ulterior. 
Las medias de tejido de goma-eldstica son las más 
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eficaces, y las recomendamos con mucho interes. 
Vómito negro 6 fiebre amarilla.— e Una anciana, 
llamada Mariqui,a Or fila, ha descubierto un reme-
dio eficaz para el vómito negro y la fiebre amarilla, 
con el cual se han curado completamente várias 
personas despues de haber declarado los médicos 
que no habia esperanza alguna de salvacion, y que 
los pacientes debian morir dentro de pocas boras. 
Este remedio es el zumo de hojas de verbena ma-
chacadas, tornado en pequeñas dósis tres veces al 
dia, y aplicado en inyecciones cada dos horas, 
hasta que queden enteramente desocupados los in-
testinos. La verbena es un arbusto silvestre que so 
da casi en todas partes, y particularmente eu los 
terrenos bajos y húmedos. Los médicos han adop-
tado su uso, y en consecuencia ya son pocos ó nin-
gunos los quo mueren de aquellas terribles enfer-
medades. Hay dos clases de verbena, la una ma-
cho y la otra hembra; la última es la que m:ls so 
usa.» 
Almorranas. — Los mejores específicos contra 
ellas son la temperancia, la sobriedad y el ejercicio 
sin fatiga. Para promover la evacuacion es bueno 
el vapor de agua tibia, ó un paño mojado en espí-
ritu de vino tibio, ó cataplasmas de pan y lecho, 
6 de puerros fritos con manteca; si nada de esto 
basta, se aplicarán las sanguijuelas, que si agarran 
á las mismas almorranas será mucho mejor. Si cl 
dolor es muy grande, so puede hacer un lenitivo 
HIGIENE. 	 543 
con dos onzas de ungüento emoliente y media de 
láudano, batidas con una yema de huevo para apli-
carlo á la parte. 
Tambien es bueno derretir tocino viejo del más 
salado que so pueda hallar, se pasa por un paüito 
blanco, y en esta grasa se derrite un poco do cera 
blanca; úntese con la punta del dedo muchas ve-
ces el mal. 
Cuando el flujo de las almorranas es moderado 
ó periódico, no hay quo detenerlo; y si es excesi-
vo, báfiese la parto con agua de hierro. 
Bilis. — Para los derrames de bilis se emplea 
con provecho el remedio siguiente : tómese una 
onza de raíz de celidonia, córtese en pedacitos si es 
tierna, 6 redúzcase á polvo si es seca; póngase en 
infusion en un cuartillo de vino blanco , y bébanso 
tres ó cuatro cucharadas do ésto todas las mañanas. 
El uso de las achicorias amargas es tambien muy 
saludable. 
Reumatismo. — Varios son los remedios quo so 
dan para el reumatismo; citarémos algunos do los 
más sencillos. 
Tómense como unos tres puñados de rábanos y 
córtese'es en rodajitas, póngaseles en una sarten en 
agua, y cuézaseles poco á poco; en seguida so ex-
tiende una porcion de bilas del grandor de la par-
te dolorida, poniendo encima los rábanos pulveri-
zados por debajo con incienso, y aplíquese esta ca-
taplasma å la parte afectada, estando bien caliente 
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el enfermo en la cama; debe repetirse este remedio 
por cuatro ó seis veces. 
Macháquense muchas hojas de rábanos hasta re-
ducirlas á pasta, y envuélvanse con ellas las plan-
tas de los piés del enfermo, que para entónces ya 
debe estar muy caliente en cama. Este remedio 
produce un copioso sudor, quo ordinariamente cau-
sa la cura. 
Tómese onza y media de aceite de almendras 
dulces, tres dracmas do agua de carmelitas com-
puesta, media dracma do láudano líquido de Sy-
denham. El todo, medianamente mezclado, se echa 
de ello dos ó tres gotas en el hueco ele la mano y so 
frota la parte dolorida hasta que el líquido se haya 
evaporado para hacerle entrar por los poros de la 
piel. Se repite esta operacion todos los dias, dos 
veces por la tarde y uua por la mau ana, hasta el 
perfecto alivio. 
Tómese de raíz de cafialeja y de flor de romero 
media libra de cada cosa; so quebranta y so pone 
eu infusion en dos libras de aceite comun por es-
pacio do veinte y cuatro horas, despues se cuece 
todo con dos libras de vino tinto hasta que se con-
suma toda la humedad; se cuela, se embotella, so 
tapa y so guarda para el uso. Este aceite, llamado 
del fraile, es eficaz para los dolores reumáticos 
untando con él las partes doloridas. 
Lombrices. — Tómense los polvos vermífugos de 
Bal, que so hacen do iguales partes de ruibarbo, 
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escamonea y calomel, con doble cantidad de azú-
car refinada al peso de los demas ingredientes, se 
mezcla todo y se reduce á polvos finos. La dósis 
para un niño es de diez á veinte granos, una 6 dos 
veces á la semana, y una dracma para un adulto. 
Debe evitarse que los niños coman dulces, hierbas 
crudas, raíces 6 frutas verdes. 
Resfriado. — Para desterrar este mal basta pro-
mover la traspiracion, hacer uso de los sudoríficos 
y de la dieta. Algunas veces son conducentes los 
baños de pies y piernas en agua tibia, como igual-
mente los sinapismos. 
Para obtener un copioso sudor se pelan y que-
brantan cinco 6 seis granos de cacao en crudo, po-
niéndolos á hervir en taza y media de agua como 
de tomar café, hasta que quede en una; despues se 
le pone un poquito de manteca de cacao, tomándo-
lo con azúcar todo lo más caliente que se pueda, 
dentro de la cama. 
Tos. — Hágase un cocimiento de cebada, mal-
vabisco y salvado; cuando este hecho se añade un 
puñado de flor de saúco, y se hace que de otro 
hervor. A tiempo de tomarse se echa en la taza 
una yema de huevo y cantidad suficiente de azúcar 
cande. Debe tomarse tibio. 
Contusiones — Si no hay desolladura , basta cu-
brir la parte contusa con un paño do alcohol alcan-
forado, humedeciéndolo de cuando en cuando, 6 
bien de agua, sal 6 de vinagre. El dolor del golpe 
35 
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desaparece inmediatamente. Si se declara la infla-
macion, se pondrán cataplasmas de harina de lina-
za, pan rallado y leche, desleido con agua de mal-
vabisco. Si la contusion fuera de alguna gravedad, 
se deberá llamar al facultativo, sin perjuicio de 
aplicar prevention los remedios indicados, que 
impiden progresar el mal y facilitan la curacion. 
El agua de árnica es el mejor medicamento. 
Escarlatina. — Rara vez se necesita de medici-
na en esta enfermedad; basta que el enfermo esté 
abrigado, se abstenga de carnes, licores fuertes y 
cordiales, y que beba cosas frescas y diluentes. Si 
es maligno el carácter que toma esta dolencia, debo 
adoptarse el régimen que corresponde á las fiebres 
pútridas. 
Obstrucciones. — Para desterrarlas es muy bue-
no beber un vaso de agua con un azucarillo al 
despertar por la mañana. El uso de lavativas con 
agua de malvas y cebada es tambien muy tonel 
niente. 
Cólicos. — En general, para todos los eólicos ,. 
incluso el bilioso, son útiles las siguientes reglas : 
primera, bañar piés y piernas en agua tibia; se-
gunda, aplicar vejigas llenas de agua caliente 6 
paños mojados en ella al estómago y las entrafias; 
tercera, tomar con abundancia bebidas diluentes y 
mucilaginosas; cuarta, lavativas emolientes cada 
dos 6 tres horas. 
En ranchos casos se ve desaparecer el cólico con 
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sólo aplicar al vientre un paño do alcohol alcan-
forado. 
Diarrea. — La diarrea generalmente no es otra 
cosa que los esfuerzos de la naturaleza para desem-
barazarse de los productos de una mala digestion, 
ocasionada, bien sea por alimentos malsanos , ó 
por haber sufrido mucho trio despues de comer . 
 Ningun cuidado exigen las diarreas cuando son pa-
sajeras; pero si son tenaces, acompañadas de pujos 
cólicos intestinales y complicadas con calofrios, ca-
lentura y sed ardiente, debe acudirse á remediarlas 
lo más pronto posible. 
Lo primero es poner el enfermo á dieta, y res-
tablecerle el sudor por medio de sustancias calien-
tea de arroz, pan y fécula, suavizándolas con al-
gun jarabe. Tambien son en extremo útiles las lava-
tivas de cocimiento de linaza con cabezas de ador-
mideras, añadiendo un poco de alcanfor molido, 
desleido en una yema de huevo. Los baños de piés, 
los medios baños y aun los baños enteros, con el 
restablecimiento de la traspiracion, son los medios 
más á propósito para contenerla. 
Dolor de cabe:a, jaqueca. — El dolor de cabeza 
en su principio se disipa con sólo mojarse el crá-
neo con agua sedante y un paño de la misma al 
cuello. 
Torceduras. — Lo primero que debe hacerse es 
meter la parte dañada en agua fria y disponer unos 
paños de agua de vegeto ó de agua sedante. Si 
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con esto no se experimenta alivio, se aplicarán 
las mismas cataplasmas indicadas para las contu-
siones. 
Náuseas. — Las de las mujeres embarazadas no 
son en general peligrosas; cuando son tenaces se 
cortan con unas cucharadas de vino de Málaga ú 
otro generoso. Las personas propensas á ellas no 
deben comer mucho. 
Mal de oídos. — Se mezcla aceite de almendras 
y de ámbar, y se aplican unas hilas empapadas á 
la parte dolorida; si se hubiese introducido algun 
insecto, se echa aceite alcanforado en el conducto 
auditivo y se pone por algun tiempo un taponcito 
de algodon en rama. 
El jugo de ruda cocido con corteza de granada, 
vertido en el oido, cura el ruido ó sonido de los 
mismos. 
El jugo del perifollo, mezclado con agua comun 
é inyectado en los cidos, disipa la picazon cuando 
incomoda demasiado. 
Dolores de muelas. — Inútil es describir lo in-
sufrible de este dolor; sólo debemos advertir quo, 
cuando va acompañado do fluxion en el carrillo, es 
serial de quo la cáries está en la encía y ha pene-
trado hasta la raíz; lo más seguro es sacarla para 
quo no dañe á las demas. A fin de aliviar el dolor, 
es bueno todo lo que promueva la salivacion, co-
mo mascar genciana, cálamo aromático, raíz de 
pelitre, tabaco y semilla de mostaza. Si la muela 
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está horadada, ha do taparse con almáciga, cera ó 
plomo para que no éntre el aire. 
Para las inflamaciones de la boca se debe hacer 
uso de buches, compuestos de un cocimiento de 
malvas, adormideras y malvabisco; si no cedo la 
inflamacion, se pondrán en el carrillo unas cata-
plasmas compuestas de los mismos simples y hari-
na de linaza. 
Dolor de estómago. — Si éste procede de un vi-
cio en la digestion, lo que puede sospecharse si es 
muy violento despues de comer, se aliviará ó des-
terrará con el ejercicio, especialmente embarcán-
dose ó haciendo largas jornadas á caballo ó en car-
ruaje. Si procede de flato, es fuerza abstenerse de 
alimentos ventosos, como raíces, legumbres, etc., 
y suele ser utilísimo un trabajo activo corporal y 
la variacion de aguas. 
Callos. —Tómese una hoja de hiedra, pásese al 
traves de una llama para quitarle cualquiera su-
ciedad de su superficie , aplíquese sobre el callo y 
sujétese con un pedacito de lienzo fino , sin dañar al 
dedo que se halle afectado. En breve se pondrá 
amarilla la sustancia del callo, que es la señal de 
su próxima curacion. 
Se cubren los callos ó juanetes cou una tirita de 
cerato alcanforado, cubierta con otra de hule, y 
desaparece el dolor. Tómese una onza de cera ama-
rilla y goma amoniaco, una onza de cada cosa y 
seis dracmas de cardenillo. Se pone á derretir la 
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cera y la goma juntas, y despues so incorpora el 
cardenillo. 
Este emplasto ablanda los callos y clavos do los 
piés, y los extrae enteramente si se aplica todos los 
dies por algunas semanas. 
Sabañones. — Es excelente preservativo contra 
ellos lavarse en agua fria desde el otoña y todo el 
invierno, todos los dies, las manos y los piés, 6 tres 
ó cuatro veces por semana. 
Tómese una onza de cera blanca, una de tuéta-
no de vaca y dos de manteca de cerdo sin sal; cuó-
zanse en una vasija vidriada, y despues de haber 
cocido un poco, pásese por un lienzo. Al tiempo de 
acostarse se extiende sobre los sabañones una por-
cion de esta pomada, y sobre ella el vendaje; se 
repite esta operacion por cuatro 6 cinco dies, y 
desaparecerán. Si se espera á quo revienten, sólo la 
primavera puede curarlos. 
Sarna. — La mejor medicina es el azufre usado 
interior y exteriormente; las partes más cargadas so 
pueden untar con un ungüento compuesto de dos 
onzas de flor de azufre, dos dracmas de sal amonia-
co crudo en polvo muy fino, con cuatro onzas do 
manteca fresca de puerco; si se le añade un escrú-
pulo 6 media dracma de esencia de limon, le qui-
tará el olor desagradable; al tiempo de acostarse 
se untarán los extremos con una porelon del ta-
maño de una nuez pequeña, dos 6 tres veces å la 
semana. Rara vez se necesita untar todo el cuerpo; 
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pero en tal caso no se ha de hacer de una vez, sino 
por partes. 
Orina.—Es muy peligroso detener la orina, por-
que pueden adquirirse fácilmente inflamaciones en 
la vejiga. Cuando se observa que la orina, en vez 
de tener el color claro, es rojiza y espesa, se debe 
refrescar y evitar toda clase de exceso en los ali-
mentos, llevando una vida lo más tranquila posible. 
La orina es un barómetro de la salud. 
Socorro que debe darse d los asfixiados por el frío. 
— Se desnuda al enfermo, ' se le envuelve en una 
buena manta y se le mete en la cama sin calentarla. 
Despues se le mete en un baño de agua tibia, que 
se irá templando poco á poco, añadiendo agua ca-
liente hasta que tenga un calor regular. Este au-
mentó gradual de calor deberá darse en el espacio 
de media hora. Miéntras que el enfermo está en el 
bailo se le rociará por ocho ó nueve veces el rostro 
con agua fria, limpiándolo siempre con un lienzo 
enjuto. Se le aplicará á la nariz un frasco de vina- 
gre muy fuerte ó de álcali volátil, haciéndole tra-
gar al mismo tiempo cucharadas de agua fria, mez-
cladas con algunas gotas de agua de azahar. Cuan-
do la deglucion sea más libre se le dará un ligero 
caldo ó un vaso de vino aguado. Si continuase el 
enfermo en su letargo, se lo administrarán lavati-
vas irritantes; y si volviese de él, deberá tratarse 
como convaleciente de una grave enfermedad. 
Asfixiados por el calor. — Lo primero que debe 
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hacerse es trasportar al enfermo á un sitio ménos 
caliente, pero no demasiado frio, y sangrarle de la 
vena yugular; hágasele beber agua fria con un poco 
de vinagre y suminístrensele lavativas con la misma 
agua. Si despues de estos remedios no sintiese ali-
vio, tendrá que recurrirse á una aplicacion de san-
guijuelas á las sienes. 
Asfia iados por el carbon. — Sin pérdida de tiem-
po se pondrá al paciente al aire libre, aunque sea 
muy frio ; se le desnudará y meterá en la cama boca 
arriba, colocando su cabeza y el pecho en posicion 
más elevada que lo restante del cuerpo, para facili-
tar la respiracion. Luégo se le dan lociones en todo 
el cuerpo con agua sedativa, y despues frecuentes 
friegas con pomada alcanforada en el pecho y entre 
las dos espaldillas. Se hace aspirar el agua sedante, 
dando á beber algunas gotas de ella en un vaso do 
agua clara, cuando el asfixiado se halle en estado 
de tragar; en el cuello y la cabeza se le aplican tam-
bien paños de agua sedante. 
Panadizos. — Póngase una cucharada de ceniza 
de sarmientos en un  vaso regular de agua dulce ca-
liente, y báñese el dedo con ésta hasta curarse. Esto 
medio ha sido muchas veces empleado con feliz suce-
so, y se recomienda por su naturalidad y sencillez. 
Gangrena. — Para impedir que se gangrenen las 
heridas se polvorean con azúcar. Es muy probado 
tambien el azúcar disuelto en una decoccion fuerte 
de las hojas do nogal. 
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Úlceras en la boca. — Hágase un bálsamo com-
puesto con cuatro onzas do aceite , cuatro de vino 
y una de azúcar; hiérvase todo junto hasta cousu-
mirse el vino, y tóquese á menudo la úlcera con él. 
Este remedio es bueno para heridas, llagas y otras 
cortaduras. 
Fetidez de aliento. — La fetidez de aliento tiene 
su origen en el estómago, y sou varias las causas 
quo contribuyen á ello. Para hacerla desaparecer 
debe princiarse por gargarismos de agua salada, 
sorbiéndola al propio tiempo por las narices mez-
clada con algunas gotas de vinagre de alcanfor, y 
éste pulverizado y tomado por las narices, masti-
cando continuamente hojas de menta. 
El plan propuesto, seguido con constancia, es 
capaz por sí solo de purificar cl aliento más pesti-
lente. 
Dislocacion. — Nada más fácil que una disloca-
cion del pié, brazo ú hombro : éstas bonsisten en 
la separacion de un hueso del lugar que naturalmen-
te ocupa. Siempre que éstas se verifican, los mús-
culos se contraen fuertemente, sin que pueda con-
seguirse su primitiva colocacion sin grandes es-
fuerzos. 
Aconsejamos á las personas que desgraciadamen-
te sufran alguna, no se dejen curar por aquellos que 
(aun cuando de la mejor buena fe le ofrezcan sus 
servicios), carezcan de los conocimientos necesarios. 
Divicsos. — Los diviesos sou unos tumores infla- 
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matorios poco voluminosos, pero quo producen un 
dolor punzante y agudo; generalmente no aparece 
más que uno, poro las más veces sucede que  Antes 
 do la curacion del primero, haya salido otro inme-
diatamente, su color rojo vivo y una punta saliente 
en el centro. Su principal remedio consiste en ca-
taplasmas emplásticas, susceptibles de acelerar su 
rompimiento, sin que haya necesidad de hacerlo con 
instrumentos. Despues que haya supurado, se aplica 
sobre él un parche de ungüento de plomo, pudiendo 
asegurarse son de corta duracion, y aunque gene-
ralmente molestos, no ofrecen consecuencias des-
agradables. 
Oftalmía.—La oftalmía ó mal de ojos es una enfer-
medad que ataca á los niños más que á las personas 
adultas ; porque si bien es verdad que éstas las pa-
decen con alguna frecuencia, reconoce principios 
que exigen desde luégo la presencia del facultativo. 
En lo; primeros se da siempre á conocer por la in-
flatnacion de los párpados, el horror á la luz, que 
evita cerrándolos en cuanto aparece esta enferme-
dad, y por el pus que arroja con mayor ó menor 
exceso. 
Se aplicará como el mejor colirio la misma leche 
de su madre ó nodriza, y el agua de harina do li-
naza ó de malvabisco, que dan ambas muy buenos 
resultados en los principios; pero si á pesar de este 
lavatorio continúa la oftalmía si so quiere en el 
mismo estado, se varía el plan lavándole con agua 
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de llanten mezclada con sulfato do zinc, en la pro-
porcion de grano y medio de éste por una onza de 
aquélla, y en último caso la misma agua de Man-
ten, llevando en disolucion por cada onza un grano 
de nitrato de plata. El tratamiento de esta enferme-
dad debe ser tan activo como lo es la enfermedad 
misma, teniendo muy presente que la limpieza de 
las partes afectadas entra por mucho un su en-
racion, y que el retraso en la aplicacion de los me-
dicamentos son pasos acelerados que le aproximan 
á la ceguera. 
Señales de la muerte. — Entre las diferentes en-
fermedades que existen y atacan å los individuos, 
hay algunas tan particulares, que dejan al paciente 
por espacio de muchas horas en situacion de hacer 
creer que realmente no existe : tales son la asfixia, 
la catalepsis, los accidentes y otras, en las cuales el 
calor es casi nulo, la respiracion y pulsacion no se 
perciben, los ojos están fijos y mustios, con algu-
nas otras circunstancias que engañan å las personas 
faltas de ciertos conocimientos, á cuya falta debe 
únicamente atribuirse el que se haya procedido al 
enterramiento de personas que no habian muerto, 
debiendo algunas su salvation á una pura casua-
liJad. 
Las señales fijas de que un individuo ha dEjado 
de existir son : la de quedar completamente inmó-
vil, la cesacion del pulso y la respiracion, el ca-
lor se va extinguiendo gradualmente, la piel ad- 
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quiere un color amarillento, los miembros se po-
nen tirantes, los ojos hundidos, empanados é inmó-
viles, y cierto olor que se desprende, propiamente 
cadavérico, que se advierte m ils ó ménos pronto, 
segun la temperatura y la enfermedad que ocasiona 
la muerte. 
Rabia. — Esta enfermedad, que ataca natural-
mente á ciertos animales, en particular á los perros 
y lobos, no la padece el hombre sino á consecuen-
cia de la mordedura de animal rabioso 6 por la in-
troduccion ó contacto de su baba en la herida, y 
es conocida con el nombro de hidrofobia. El perro 
que se ve acometido de esta enfermedad lo mani-
fiesta con su abatimiento y tristeza : ladra á menu-
do, rehusa de comer y beber, ó lo hace en muy cor-
ta cantidad; deja de repente la casa de su amo sin 
direction fija; lleva la cabeza muy baja, la boca 
abierta y llena de baba espumosa, y la cola caída. 
Lo primero que debe hacer un hombre cuando ha 
sido mordido por un animal rabioso es lavar la lie-
rida con agua caliente, desliendo en ella jabon y 
sal; puede tambien hacerse con lejía ú orines ca-
lientes, apretando la herida en diferentes direccio-
nes para extraer la baba que el animal haya dejado 
eu ella. Despues de este baño, que se ha de hacer 
con cuidado y detencion, es necesario cauterizar la 
Ilaga con un hierro candente ó con agua fuerte ó 
con el ácido nítrico, de manera que llegue á toda 
la profundidad ó extension de la herida, sin conside- 
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raeion al dolor que causa esta operacion, que siem-
pre es mucho menor que el peligro que amenaza de 
no aplicar este remedio. Despues se extienden so-
bre la llaga algunos ungüentos propios para man-
tener la supuracion, y refrescar á menudo. 
Por el siguiente método se puede tener una efi-
caz curacion. Al punto que un perro rabioso muer-
de á una persona se cubren las señales de la mor-
dedura con paños de agua sedante, aunque se ex-
perimente algun escozor. Secos los paños, se ex-
polvoreará la herida con alcanfor, y se ponen plan-
chas de hilas untadas de pomada alcanforada, que 
se sujetan con medios adecuados. Se aplican cabe-
zales de agua sedante, y se dan lociones frecuentes 
con la misma agua. Si se declara la rabia, se meto 
al paciente en un baño alcalino ferruginoso muy 
cargado, tomando las precauciones debidas. Se le 
ponen en el cuello paños do agua sedativa, y se le 
rocía tambien con ella la cabeza. Al salir del baño 
se le dan friegas con pomada alcanforada, y se con-
tinúan las lociones de agua sedativa en la cabeza y 
por todo el cuerpo hasta que calmen los accesos. 
Entónces se le purga con el aceite de ricino, y se le 
administran lavativas vermífugas; tambien se le 
pueden dar lociones con alcohol alcanforado. 
La ropa que llevaba la persona mordida deber6, 
separarse y lavarse, procurando que 
 Antes de veri-
ficarlo no tenga roce con otra. Conviene tambien 
apartar del herido toda aprension, persuadiéndola 
{ 
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de la eficacia de los remedios que se le aplican. Ge- 
neralmente se debe desconfiar de toda mordedura 
hecha por un animal que no haya sido provocado. 
Quemaduras. — Como las quemaduras acontecen 
con bastante frecuencia, no estará de más manifes-
tar algunos medios para evitar con facilidad sus 
efectos desagradables. 
En el momento de quemarse se debo aplicar á la 
parte algodon en rama; si la quemadura fuere de 
hierro, es bueno darse con un pdCo de miel. Lo más 
probado es ponerse unas hilas empapadas con la 
disolucion de alumbre con agua, remojándolas de 
cuando en cuando. Cuando la quemadura es por 
una llamarada, se bate clara de huevo con aceite y 
so da á la parte dañada con una pluma fina, reno-
vando la aplicacion siempre que se seque esto lini-
mento. 
Para destruir la grande irritacion que ocasiona 
el contacto del fuego en la economía animal, tal 
vez lo mejor que puede aplicarse es un emplasto de 
patatas crudas, bien machacadas 6 .ralladas; apli-
cándolas bien y con tiempo, no se producirá infla-
macion y cesarán los dolores, aun cuando la que-
madura sea causada por la combustion del fósforo, 
que es de las peores que pueden acontecer. En de-
fecto do las patatas, surto muy buen efecto un 
pedazo de chocolate masticado ó paños mojados con 
éter, ron, espíritu de vino ó de aguardiente. 
Si la quemadura fuese en parte muy visible y se 
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quieren evitar las cicatrices, se lavará la llaga con 
agua de llanten. 
Envenenamiento. —Muy conveniente sería qne to-
dos conociesen bien å fondo el modo de curar un en-
venenamiento, por no aguardar, como se hace siem-
pre, á que venga el médico , pues son tan rá-
pidos los malos efectos del veneno, que cuando llega 
aquél ya no hay remedio. En el entre tanto debe pre-
pararse el envenenado tragando cantidad proporcio-
nada á sus fuerzas de agua caliente ó fria , azucarada 
ó no. Una gran cantidad de leche pura tibia es  tam-. 
bien utilísima.. La clara de huevo ó la gelatina de 
carne disuelta en agua suelen bastar ínterin se su-
ministran socorros más eficaces. Debe tomarse tam-
bien un vaso de aceite para que baño las paredes dol 
estómago y del esófago para preservarlas del contac-
to del veneno al tiempo del vómito. 
Podrá fundarse una presuncion de envenena-
miento siempre que una persona que disfrute de 
buena salud ó ligeramente indispuesta experimente 
de repente, despues de haber comido 6 bebido un 
alimento cualquiera, un ataque de vivos dolores en 
el vientre, frecuentes vómitos, cursos abundantes, 
síncopes, espasmos, movimientos convulsivos 6 con-
vulsiones intensas, especialmente cuando estos sín-
tomas persistiesen con tenacidad durante muchas 
horas 6 muchos dial. 
Cortaduras. —Una cortadura ligera se cura pron-
tamente teniéndola al abrigo del aire y de todo lu- 
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dimento que pudiera oponerse á su reunion. Esto 
so consigue aplicando simplemente una pequeña 
compresa empapada en agua y vino, mantenida 
con una venda. 
Si la herida es profunda, se dejará salir la sangre 
por algunos momentos; conviene comprimirla sua-
vemente para que salgan los cuajarones; ent6nces, 
exprimida la Llaga y muy limpia, se juntan los la-
bios de la herida, y se la mantiene en esta posicion 
con las compresas pequeñas , puestas á lo largo do 
cada uno de los mismos labios y bien sostenidas por 
muchas vueltas de vendaje; se humedece la com-
presa con un poco de agua y vino. Es menester huir 
de los aceites y de los cuerpos crasos y tambien de 
los espirituosos. 
Desollamiento de las piernas. — Es muy funesto 
descuidar las desolladuras que se hacen en las pier-
nas; el remedio siguiente está experimentado y so 
reputa de infalible. Póngase papel quemado sobro 
la desolladura reciente, y déjesela así hasta que 
por una perfecta curacion se caiga por sí mismo el 
papel quemado. 
Medios preservativos del cólera morbo.— Absti-
nencia de todo alimento que contribuya á promo-
ver la diarrea, abstinencia de frutas de todas cla-
ses, áun cuando estén maduras ó en compotas, lo 
mismo que secas. Los artículos más sanos de los ali-
mentos vegetales son : pan bien cócido y de un dia 
para otro, arroz, harina de maíz y patatas sanas. 
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Toda clase de encurtidos es muy perjudicial. Una 
multitud de alimentos que en tiempos ordinarios son 
saludables y convenientes á la constitucion de un 
individuo, pueden ser altamente dañosos en tiempo 
de cólera. 
La dieta ó alimentos deben ser sólidos con pre-
ferencia á líquidos, y aquellas personas que pue-
dan, deben escoger la dieta animal, que es la que 
proporciona un alimento más concentrado y vigo-
roso, evitando carnes saladas y ahumadas, puerco, 
pescados salados y en concha, cidra, limonada, na-
ranjada, bebidas ácidas de toda especie 9  licores 
fuertes. Deberá usarse una gran moderacion tanto 
en la comida como en la bebida durante la perma-
nencia de la epidemia. Un acto solo de indiscrecion 
ha producido en muchos casos un ataque repentino 
y fatal. El intervalo entre las comidas no debe ser 
largo, porque se ha observado que el cólera adquie-
re un carácter áun más fatal en las naciones de 
Oriente y en aquellos países de Europa donde en 
ciertas épocas del año se observan por sus habi-
tantes largos y continuados ayunos. Es una dieta 
rigurosa y sustancial el mejor y más seguro pre-
servativo del cólera. El cólera tanto como la hidro-
fobia, es hasta ahora el oprobio de la ciencia médica, 
y muchas son las dudas que áun existen á pesar de 
cuanto so diga acerca de si esta epidemia es ó no 
contagiosa. 
En ningun caso, á ménos que un médico no lo 
as 
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ordeno, deberá persona alguna emplear purgantes 
f^ios, tales como las sales de Glauver, la sal do 
Epsom, los polvos do Seidlitz, que tomados en ta-
les circunstancias pueden producir un efecto muy 
dafíoso. Tambien es menester proscribir los pur-
gantes drásticos, tales como el sen, la coloquíntida, 
el áloe, etc. 
En consecuencia de la conexion inmediata entro 
el cútis exterior y la membrana interna del vientre, 
cs do la mayor importancia el conservar esta parto 
del cuerpo bien abrigada. Se aconseja cl uso de la 
franela stbro el cútis para conservar el calor, ó al 
ménos es muy útil llevar una franja du franela al 
rededor del estómago. Es menester cuidar de tener 
los pies calientes y secos, y mudarse los vestidos 
en caso do haberse mojado. Las habitaciones y 
cuartos do dormir deben estar bien ventilados , se-
cos y abrigados. 
Si á pesar de estas precauciones, cualquiera es 
acometido repentinamente por el fiio, mareo, si 
tiene náuseas, vómitos y calambres, en ocasion en 
quo no se pueda obtener inmediatamente ayuda mé-
dica, es preciso situar al paciente en una cama 
bien abrigada, y traer calor por medio de aplica-
cion á los pies y lo largo del espinazo de franelas 
calientes, 6 botellas do agua hirviendo 6 sacos de 
flores do calomelo, arena, afrecho ó sal bien ca-
lientes. Es preciso tambion frothr bien las extre-
midades del cuerpo, y aplicar una cataplasma de 
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mostaza y vinagre en la region estomacal durante 
15 ó 20 minutos. 
A cada inedia hora se le administrará una cu-
charada pequeña, del tamaño de las de té, de sal 
volátil en un poco do agua caliento, ó una cuchara- . 
da de mayor tamaño de aguardiente en un poco do 
agua, ó una copa de vino de Jerez bien oliente : 
en suma, se hará todo aquello que sea practicable 
para atraer y conservar el calor y un sudor gene-
ral en tanto que se obtiene la ayuda de un médico, 
cuya presencia en estos casos es indispensable. 
Las causas principales de toda epidemia, y par-
ticularmente del cólera, son la humedad y el des-
aseo, la putrefaccion, las materias vegetales ó ani-
males en estado de descomposicion, y en general 
todo aquello que pueda viciar la pureza del aire; 
causas quo debilitan el vigor del cuerpo y aumen-
tan la susceptibilidad de contraer la enfermedad, 
sobre todo en las personas jóvenes, ancianas é dé-
biles. Se ha notado que los ataques del cólera son 
más frecuentes en los distritos bajos, en sitios al 
bordo de rios y lagos, y generalmente en los pa-
orajes en donde hay grandes montones de basura. 
Contra estas causas se recomienda la excesiva lim-
pieza del cuerpo y de las casas, no conservar en 
ellas gallinas ni ninguna otra clase de animales, 
ventilar menudo las habitaciones, haciendo que 
circule por ellas él aire, y sobre todo, impedir la 
reunion de muchos enfermos en un mismo punto. 
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MEDICAMENTOS 
QUE PUEDEN PREPAAAASE EN LA CASA. 
Tisanas. — Se obtienen por infusion 6 por decoc-
cion. Las primeras so preparan vertiendo agua hir-
viendo por encima de las sustancias que entran en 
su coinposicion , 6 echándolas dentro de la misma 
cuando está hirviendo, apartando inmediatamente 
la vasija del fuego y talándola bien. Las tisanas 
que deben prepararse por este método son las que 
se hacen cón flores ú hojas de plantas, cuyas pro-
piedades medicinales se alterarian si se prolongase 
la ebullicion. 
Por decoction; es la quo se prepara con palos, raí-
ces, frutas y semillas que necesitan cocerse mucho 
más tiempo para extraer los principios fijos que con-
tienen. — La que se hace con solas raíces emolien-
tes, como la grama, el malvabisco, bardana, etc., 
exige manos coccion. — Para la compuesta, es de-
cir, por infusiony decoccion, se cuecen desde lué-
go las sustancias consistentes y duras, agregando 
en seguida las hojas, flores, etc., se retira inmediata-' 
mente del fuego la vasija, se tapa bien, y un cuar-
to de hora despues se cuela por estameña ó un lien-
zo muy tupido. 
Cataplasmas. —Son de tres clases, emolientes, 
madurativas y resolutivas. Las primeras se prepa-
ran desliendo poco á poco harina de linaza en agua 
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hirviendo, meneándola sin cesar hasta que tenga 
la consistencia de una papilla espesa. Pueden ha-
cerse tambien oon miga de pan blanco , con arroz 
muy cocido, con patatas á medio cocer y despa-
churradas, con malvabisco, acelgas, etc., que de-
ben estar muy cocidas. Sea como quiera, las sus-
tancias que se emplean para estas cataplasmas de-
ben aplicarse muy calientes y renovarlas luégo quo 
comiencen á enfriarse. Se conservará el calor mu-
cho más tiempo cubriéndolas con, un hule de seda. 
Estas mismas cataplasmas pueden hacerse ma-
durativas, incorporándoles una onza ungüento 
amarillo y otros resolutivos, rociándolas con algu-
nas gotas de extracto de Saturno. 
Sinapismos. — Se disponen echando agua tibia 
por encima de harina de mostaza reciente hasta for-
mar una papilla espesa; se extiende sobre un lienzo 
y se aplica directamente en la parte afecta, para 
que produzca una rubicundez ó encarnado vivo en 
la piel. De ningun modo se hará uso del vinagre, 
porque, léjos de aumentar la fuerza de la mostaza, la 
debilita. En caso urgente, si no hubiese mostaza, 
puede sustituirse mezclando y amasando harina de 
centeno con vinagre, 6 tambien con ajos machaca-
dos. Para los niños se hacen rociando una cataplas-
ma de harina de linaza con algunas gotas de vina-
gre, 6 tambien polvoreándola ligeramente con un 
poco de mostaza. De cualquier modo que estén pre-
parados nana se levantarán hasta que no hayan 
I 
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pasado quince 6 veinte minutos desde que se apli - 
caron. 
Agua de cebada. — Despues de haber dado tres 6 
cuatro hervores, se quita el agua primera, se echa 
otra nueva, y se cuece hasta que se abre el grano. 
Si la cebada es perlada, no hay necesidad de mu-
dar el agua. Cuece como la otra, y despues se cuela. 
horchata de almendras dulces. — Desde luégo so 
echan en agua hirviendo para pelarlas, y despues se 
muelen en el mortero, rociándolas con algunas go-
tas (le agua, si se juzga necesario. Añádase á la 
pasta la cantidad suficiente de aquella, batiéndola 
bien para que se incorpore: se cuela por tamiz y se 
procede en seguida segun se ha dicho. 
Bálsamo anodino. — Tómese una onza de jabon 
blanco, dos dracmas de ópio sin preparar, nueve 
onzas de espíritu de vino rectificado; téngase á un 
fuego lento por tres dias, cuélese el licor y añáda-
sele tres dracmas de alcanfor. 
Este bálsamo sirve para calmar los dolores, y es 
muy útil en las torceduras violentas y en los dolo-
res reumáticos, cuando no vienen acompafiados do 
inflamacion ; ha de untarse con la mano caliente la 
parte dañada, 6 aplicarle un pedazo de lienzo empa-
pado en el bálsamo, y renovarlo cada tres ó cuatro 
horas hasta que se quite el dolor. 
Vomitivos. —Tómese un escrúpulo de hipecacua-
na en polvo, una onza de agua, una dracma de 
farabe simple y mézclese. Los que necesiten vomi- 
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tivo más fuerte, pueden anadir medio grano ó uno 
de tártaro emético. Los que no quieran usar los 
los polvos, tomarán diez dracmas del vino de hipe-
cacuana 6 media onza do éste en igual cantidad do 
jarabe de scilla ó cebolla albarrana. 
Colirio de vitriolo. — Media dracma de vitriolo 
blanco y seis onzas do agua do rosas, disuélvase el 
vitriolo en el agua y fíltrese cl licor. 
Esto colirio suave es muy útil en la debilidad de 
ojos y en las inflamaciones. 
Barios aromáticos. — Pueden componerse do lau-
rel, tomillo, romero, sarpol, mejorana, orégano, 
espliego, salvia, albahaca, alhelí y hierbabue-
na, etc. So hierven y se pasa la dec occion por un 
pairo, y luégo so lo añaden unas gotas do aguar-
diente. 
Este baño es excelente para curar los dolores quo 
provienen de una extrema frialdad y para favorecer 
la traspiracion. 
BaJ1os de pie's calmantes. — IIágaso hervir en una 
cantidad bastante do agua una libra de salvado, un 
poco de malvahisco , dos 6 tres puñados de hojas do 
malva y otros tantos de parietaria. En este ba ilo no 
debe estarse mucho tiempo. 
Polvos estomacales. —Ocho granos de quina en 
polvo, tres granos de ruibarbo en polvo, un grano 
de etíope de Lemery , y un grano de sal amonia- 
co , todo mezclado. 
Esta dósis debo tomarse Antes de comer 6 en la 
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primera cucharada de sopa , en caso de debilidad de 
estómago. 
Licor para fortificar la dentadura. —Tómense 
cuatro onzas de espíritu de vino, cuatro adarmes de 
guayacan y dos de quina en polvo; póngase den-
tro de una botella bien tapada, meneándolo dos va-
ces al dia. A. los ocho se pasa por un paño fino, y 
puede usarse poniendo diez ó doce gotas en medio 
vaso de agua templada y enjugándose cuatro ó cin-
co veces por semana. 
Agua higiénica para la boca. —Es un excelente 
remedio para fortalecer las encías y evitar los dolo-
res de la dentadura, el usa diario de esta agua. To-
das las mañanas se lava bien la boca con agua cla-
ra templada, echando en ella unas gotas de agua de 
espliego. Esta agua deshace y despega las serosida-
des de las encías y de las glándulas salivales. 
Polvos para limpiar la dentadura. — Es de la ma-
yor importancia cuidar la dentadura con esmero. 
Los diferentes polvos que se usan para conservar la 
blancura de los dientes suelen ser perjudiciales. La 
ceniza de romero quemado, el carbon reducido á 
polvo muy fino ó la piedra pómez lavada y porfiri-
zada son preferibles. 
El aseo diario, la moderacion en las bebidas fer-
mentadas y en los condimentos salinos, el cuidado 
en preservarse de las variaciones atmosféricas y el 
abrigo son los medios más convenientes para con-
servar la dentadura. 
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Modo de aplicar las sanguijuelas. — Se pondrán 
las que hayan de aplicarse dentro de un vaso con 
medio dedo de agua, en donde se tendrán por es-
pacio de una hora. Se lava la parte enferma con 
agua tibia azucarada; entre tanto se colocan las 
sanguijuelas en un lienzo limpio, y cubiertas oon 
él, se pondrán sobre la parte en que hayan de 
agarrar, procurando comprimirlas, sujetando el pa-
tio para que no piquen por otro lado. Si son mu-
chas, so ponen de dos 6 más veces. El método más 
breve y mejor es meter en un vaso 6 tubo de vidrio 
roto las sanguijuelas, y aplicándote á la parte por 
el otro lado, se van comprimiendo con un lienzo. 
Si despues de desprenderse conviniera la evacua-
cion de sangre, se favorecerá por medio de locio-
nes de agua caliente. Para contener la sangre y 
cerrar las cisuras se las cubrirá con yesca de chopo 
6 de trapo, y luégo se aplicará una cataplasma de 
miga de pan y leche, que se repetirá hasta que es-
tén las cisuras enteramente cicatrizadas. 
Aceite eficaz para heridas. — Se mezcla una libra 
de aceite bueno de olivas con una de azúcar muy 
bien molida; se pone la mezcla en una vasija, se 
menea bien Antes de ponerla al fuégo, que al prin-
cipio será suave. Cuando el azúcar se haya derre-
tido se aumenta el fuego, procurando no deje de 
harvir ni de moverse sin cesar. Cuando quede de 
un color rojo y hecho caramelo es señal de que el 
aceite va á su punto, y solo faltan unos diez minu- 
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tos para que lo esté. Este aceite balsámico es eficaz 
para todas las heridas, y principalmente para las 
recientes, aplicándolo lo más caliente qne se pue-
da, despues de haber lavado la herida con agua ti-
bia, y embebiéndolo en una compresa, que se po-
ne encima; no es ménos exoelente para las contu-
siones y cortaduras. 
Tafetan inglés. 
— 
Tómese una ónza de cola do 
pescado y dos rie vinagre  cocido, aiiadiéndo-
le treinta gotas de esencia de clavo de especia; 
se pone el tafetan bien estirado y clavado en una 
tabla, y se pinta por tres veces con la mezcla in-
d icada. 
Es muy bueno este tafetan para las cortaduras 
y heridas; es vulnerario y balsámico, y una de las 
principales excelencias es el adherirse perfectamen-
te :i la piel y ceder á sus diversos movimientos; 




DE REPOSTERÍA Y DULCERÍA, 
COMPUESTO EXCLUSIVAMENTE 
PARA EL LIBRO DE LAS FAMILIAS, 
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d nylon caravali, Jere de cocina del Hotel Saint Nicholas, en Charlestown. 
Atoles de sagú. — Se calcula una cucharada clo 
harina de sagú por taza de sopa que quiera hacerse. 
Se echa un peco de agua fria para diluir la harina, 
poniendo á la lumbre la cantidad de agua que so 
crea suficiente, hasta que haya dado un hervor, 
con unos granos de anis y un poco de azúcar, y 
despues échese el sagú; menéese sin interrupcion 
hasta que sc halle clarificado; se retira del fuego, 
y se puede servir. Del propio modo se hace con 
leche en vez de agua. 
De arroz. — Con la harina de arroz se practica 
la misma operacion, y careciendo de ella Sc puedo 
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hacer de este modo: eñ una cazuela sin estrenar 
se pone el arroz que se quiera con triple dosis de 
agua, echando anís y azúcar en pequeña canti-
dad, y hasta que no esté completamente deshecho 
no se quita del fuego; se cuela bien, de modo que 
todo el arroz se pase por un paño fino , valiéndose 
para ello de una cuchara de madera. 
Sopa d la habanera. — Para esta sopa se prepara 
el pan haciéndolo primero unas tiras largas y del-
gadas; despues de haberlas tostado se pon'en en la 
cazuela, colocándolas por capas, mezclando entre 
ellas ajo picado, perejil y queso rallado; después 
se machacan unas almendras 6 avellanas que estén 
tostadas, y se echa caldo de la olla; se pone á her-
vir, y se le añaden unos clavillos, 6 si se quiere, 
canela, y estando ya cocida, se pone la mitad en 
la sopa, dejándola ésta hirviendo; al poco tiempo 
se aparta de la lumbre, y entónces se le echa la 
otra mitad de la salsa, y se pone fuego en la tapa-
dera para que so tueste por arriba. 
Sopa de arroz de ajiaco de monte. — Preparado 
el arroz muy bien lavado, se pone á hervir con el 
caldo del ajiaco que se crea necesario, se frien se-
paradamente en aceite unos ajos con un poco de 
cebolla y un tomate, y echando unas gotas de limon, 
se mezclan al separarlo de la lumbre; se procura 
menearlo muy bien, y despues de reposado un rato 
se puede comer. 
Sopa de ajiaco en tierra-adentro.— Se practica 
COCINA AMERICANA. 
	 573 
la misma operacion que con la anterior, solamente 
variando el caldo de ajiaco, que adelante se ex-
presará. 
Sopa de ajiaco de Cartagena.— Lo que se ha 
dicho en la préparacion sirve para esta sopa con la 
sustancia del ajiaco, quo nombrarémos en su lugar 
al hablar de los cocidos. 
Sopa de plátanos verdes 6 criolla. — Se descasca-
ran los plátanos, y con el caldo de la carne se po-
nen en la cazuela, y luégo al fuego; se dejan cocer 
hasta que estén del todo blandos; se ponen en un 
mortero, y bien machacados hasta que formen una 
pasta; se les diluye con el propio caldo en que 
cocieron; despues se les echa unas especias, aña-
diendo gotas de ácido de limon y culantro macha-
cado, y poniéndolos á cocer un poco se pueden 
servir. Para que espesen se machaca un pedazo do 
pan tostado 6 almendras. 
Sopa acelerada habanera.— Se parte en pedaci-
tos pequeños como una media libra de vaca, otro 
pedazo de tocino fresco, otro de jamon; añádase un 
chorizo, y cortando tambien en pequeñas porciones 
la yuca, malanga y el boniato, con dos clavos de 
especias, unos ajos con un poco de azafran y su sal 
correspondiente, en dos jarros 6 pucheros de agua 
se ponen á cocer, procurando quitar lá espuma que 
arrojen; y cuando se crea que está cocida la carne, 
puede tomarse el caldo para todas sopas. 
Sopa argelina.— Se pone á cocer la leche que se 
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crea necesaria para media libra de arroz, y cuan-
do hierva échese media libra do harina do arroz, 
y cuando esté hecha como una pasta se le echa 
media libra de azúcar, un poco de canela, tres cia-
ras y seis yemas de huevos, se procura dar vueltas 
continuamente, y despues se la mezcla con caldo, 
haciendo que cueza sin mucho fuego. 
Sopa de tortuga.— Despues de bien lavadas co-
mo dos libras de carne de tortuga, friese en una 
cazuela con tres onzas de manteca, añadiéndole 
ocho é diez ajos, dos hojas de laurel, la sal corres-
pondiente y unas cebolletas picadas; cuando so 
halle todo sofrito, un manojito de perejil picado, 
dos clavillos, pimienta molida, unas avellanas tos-
tadas machacadas, un poco de culantro, cuatro es-
cudillas de caldo y un vaso de vino blanco; sazé-
ucse, y déjese hervir hasta que esté cocida, y se 
sirve. 
011a cubana.— Se prepara una cazuela mediana 
con agua hasta la mitad; se la echa un poco de sal, 
dos libras de carne do ternera de las riñonadas, un 
pedazo de tocineta, un puñado de garbanzos re-
mojados ya do la noche anterior, y una libra do 
puerco fresco; se le añade un cuarto do gallina y 
se pone á cocer, teniendo cuidado dè`quitarle la es-
puma. Despues que ha hervido como una hora se 
le ponen, bien pelados y limpios, un plátano pinten 
con su cáscara, un chorizo, un puñado de habi-
chuelas tiernas, medio repollo, un pedazo de cala- 
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baza, una berengena, un poco de ma anda, un pe-
dazo de calabaza de Castilla, dos nabos, dos bo-
niatos, cuatro tomates, dos chuyotes, una cebolla 
y un pedazo do calabaza do la Isla; so deja quo 
hierva todo como otra hora, y se tiene cuidado de 
quitar la espuma quo vuelva á arrojar, y para darlo 
la sazon se machaca en un mortero uu poco de sal, 
dos 6 tres ajos, unos granos de cominos y de culan-
tro con dos de pimienta, y hecho todo una pasta, 
se deslio con caldo do la olla, y se echan en la mis-
ma, con dos hebras de azafran desmenuzado; so 
deja hervir un rato, y so sirve. 
Ajiaco ele monte.— Se desalan bien tres libras do 
tasajo do vaca; se ponen eu una cazuela que s6lo 
tenga agua hasta la mitad; se le añaden otras tan-
tas libras de tasajo do puerco que esté ahumado, uu 
pollo, unos ajos, una cebolla partida en cuatr6 pe-
dazos; se la pone á hervir como una hora; so pro-
cura espumar, y despues so añaden las viandas 
quo siguen, estando éstas bien peladas y lavadas : 
plátanps verdes tiernos, yuca, calabaza, malanga, 
chayote, boniatos, maíz tierno, name, y so deja 
hervir como otra hora; pasada quo sea, se macha-
carán en un mortero unos granos do pimienta ne-
gra, culantro, unas hebras de azafran y cominos 
y un pedazo de malanga cocida de la olla ó cazue-
la; so deslie con un poco caldo del ajiaco, y se moz-
cla en la cazuela, poniendo al mismo tiempo uñas 
gotas do limon; se sazona, y se procura que so- 
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bresalga el gusto del acido de limon; se deja hir-
viendo media hora, y se le dan unas vueltas con 
una cuchara de palo para que no se pegue en la ca-
zuela. 
Ajiaco de tierra-adentro. — Se toman tres libras 
de tasajo de vaca con igual cantidad de carne de 
puerco; échanse en una fuente, donde se desalan 
bien con agua caliente; cuando estén ya desaladas, 
se limpian con agua fria; se pone una cazuela á la 
lumbre con cuatro onzas de manteca; picanse seis 
ú ocho tomates, se agregan los tasajos, y se les 
echa por encima el zumo de dos limones bien ex-
primidos; se deja que se fria un corto tiempo, y 
se le añade un poco de agua, y se deja que hierva 
como una hora, añadiendo despues los mismos re-
quisitos que se han expresado para el ajiaco de 
monte. 
Ajiaco de Cartagena.— Se ponen en una cazuela 
cuatro onzas de manteca, una cebolla partida, seis 
tomates, quitados los granitos, la mitad de un ajo, 
un poco de perejil picado, cuatro ajos machacados, 
la sal suficiente y el zumo de tres limones; agré-
guense cuatro libras de masa de puerco partida en 
ocho pedazos, pero que no se dividan; póngase to-
do á refreir á fuego lento como una hora; despues 
se le echa un name partido, doce plátanos tiernos, 
bien pelados y raspados, restregados con zumo de 
limon, hechos pedacitos; pónganse tres jarros de 




ciao, y entónces se le añade unas hebras de azafran, 
nu poco de culantro y canino; se echa otra peque-
tia cantidad de zumo de limon; se menea , y se le 
deja cocer como una media hora. 
011a 6 cocido á la mejicana. — Se toma una olla 
que contenga como dos jarros de agua fria; échen-
se en ella dos libras de ternera, dos de vaca y un 
trozo de tocineta de Veracruz ; póngase á poco fue-
go ; se le echan dos jarros más de agua cuando ha-
yan perdido los primeros la frialdad; se aviva el 
fuego para que produzca espuma; se quita ésta con-
forme 'se vaya levantando, hasta que se vea no que-
da ya; despues de hervir como unas ocho horas å 
fuego igual, y cuando lleve cuatro de coccion, se le 
añaden media col , una lechuga, dos ó tres nabos, 
igual cantidad de zanahorias, un puñado de gar-
banzos remojados, despojos de un pavo, Inedia ga-
llina y unos huesos de cordero asado, un poco de 
perejil, tres clavos y una cebolla asada, y se le 
añade agua caliente si la necesita, hasta las ocho 
hora expresadas. 
Salsa criolla. — Se pone una cazuela al fuego 
con tres cucharadas do manteca; se echan despues 
ajos, pimienta y cominos majados., y estando me-
dio fri tos se echan alcaparras molidas, se le añade 
tnn poco de harina tostada, la sal que se necesite y 
agua. Esta salsa es muy rica para emplearla en 
pescados ,.pichones y demas aves. 
Salsa de vinagre criolla.— Tómese una cazuela, 
37 
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y 6. partes iguales de caldo y de vinagre échese sal, 
tres ó cuatro ajos picados menudamente ypimien-
ta, un manojo de perejil, y macháquese, y se pone 
todo á la lumbre como una hora. 
Es salsa que se puede aplicar todo asado de 
carnes. 
Salsa d lo guajiro.— Se pone á la lumbre una 
cazuela que contenga media libra de manteca, y 
cuando esté en buen temple se le echan dos cebo-
llas, un poco de perejil, cuatro ó seis ajos, todo 
bien picado; se le añade pimienta, seis granos mo-
lidos, se le sazona de sal, y agrégase el zumo de 
tres limones ó el agrio de dos naranjas Es salsa de 
un exquisito gusto para los asados de carne, y en 
particular si con ella se baña, el lechon asado y 
tostado. 
Salsa blanca d la cubana.— Tómense pedazos do 
ternera cocida el dia anterior; háganse pequeños 
pedazos : añádase sustancia de aves con caldo do 
la.olla; póngase á hervir en una cazuela; échense 
cuatro yemas de huevos, un poco de perejil y man-
teca, todo 6. fuego lento, hasta que esté ligada la 
salsa. 
Salsa habanera cruda.— Se toma calabaza ama-
rilla coeida en fa olla, tres ó cuatro ajos, tres to-
mates asados, sin pellejo, la sal suficiente y unos 
granos de pimienta; májese todo en el mortero; . sa 
le añade media taza pequeña de 
 vinagré con do-
ble cantidad ele caldo, una cebollita, un poco do 
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perejil picado menudamente y un ají dulce, todo 
crudo y frio. Esta salsa es muy buena para las ver-
duras. 
Salsa picante d lo tierra-adentro.— Se exprimo 
todo el zumo de dos limones; mézclese con medio 
vaso de vinagre, dátiles picantes bien picados; 
agréguese un polvo de pimienta, medio mazo de 
perejil, cuatro ó cinco ajos, una hoja do laurel y 
una pequeña cantidad do cominos; todo esto so 
pone en una cazuela, haciéndola hervir todo el 
tiempo necesario para que quede en una mitad, y 
entónces se le añade como dos escudillas de caldo 
de sustancia y cuatro. cucharadas de salsa habane-
ra; se la deja que Cueza un poco para que espese, 
y si se quiere lo haga más pronto, échese un poco 
de harina tostada. 
Salsa verde criolla.— Tómense para esta salsa un 
puñado de berros é igual cantidad de verdolaga 
picada; exprímase bien el jugo de ambas plantas, 
y hecho, pónganse en una cazuela con agua, Irt-
ciéndola hervir; cuando se crea están cocidas, se 
extraen, escurren y machacan para diluirlas con 
la salsa que se quiera, poniendo un poco de salsa 
picante; se cuela por un jibe fino, y puede servirse. 
Picadillo con tomates, habanero.—Se echan en una 
cazuela como dos cuartillos de agua, con la sal su-
ficiente; Agréguesele una libra do vaca ó ternera; 
hágase hervir, y cuando esté _ icida, sáquese y pl-
quese en pequeños pedacitos, se sofríe en una sar- 
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ten con cuatro onzas de manteca de puerco, un 
poco de perejil, seis ajos mondados, dos ajíes dul-
ces , un poco de cebolla picada y seis tomates , pi-
cado todo en pequeñas partes; cuando esté medio 
sofrito, se añade la carne picada; échase una cu-
charada de vinagre, se deja que esté un poco á la 
lumbre, dándole vueltas para que no se queme, y 
se le pone un poco de caldo. 
Picadillo . cubano. — En una freidera se echan 
tres onzas de manteca, se pican seis ajos, dos ce-
balletas, dos ajíes dulces, un poco de perejil y una 
onza de laurel; póngase todo esto freir, y estan-
do sofrito, se echan tres huevos batidos, procu-
rando queden bien disueltos; cuando se crea quo 
todo está frito, sede añaden las carnes de ternera 6 
vaca cocidas el dia anterior, picándolas en menudos 
pedacitos; se procura tomen bien todo el sofrito an-
terior; se la remueve un poco, y puede servirse. 
Vaca compuesta d la reglara.— Se calculan cua-
tro onzas de manteca do puerco para dos libras de 
vaca, lo cual se prepara en primer lugar poniendo 
en una cazuela la manteca con unas hojas de lau-
rel, un poco de perejil, cuatro ó cinco ajos, como 
dos cucharadas de pan rallado: échese la vaca co-
cida anteriormente; pártase en pequeños pedazos, 
y póngase la cazuela á sofreir con poco fuego; pro-
cúrese tapar con una tapadera de hierro, en la quo 
se pone , lumbre para que se sofria el guisado por 
igual; se deja como una hora; se sazona, y añaden 
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unas alcaparras, dejándolo al fuego un pequeño 
rato. Este plato ha de servirse caliente. 
Estofado d la cubana.— Se toman dos libras do 
masa de vaca ó ternera bien lavadas; pónense á 
asar en las parrillas, y cuando se juzga está asado, 
se corta en pedazos como de una castaña; se pre-
para una cazuela con cuatro onzas de manteca de 
puerco; píquense cuatro cebolletas y seis ajos; se 
frien, y se le añaden tres ajos crudos, un poco de 
perejil, una rajita de canela, un poco de azafran 
en hebra, dos clavillos y unos granos de pimienta, 
todo bien picado y machacado, colocándolo encima 
de lo sofrito, como asimismo la carne hecha peda-
zos; déjese sofreir como un cuarto de hora, y añá-
dase media botella de vino seco ó tinto bueno; so 
tapa la cazuela con una tapadera de hierro, en la 
que se pone un poco de fuego, y trascurrido un 
tiempo suficiente para que esté cocido, que será 
como media hora, se le añaden unas gotas de zumo 
do limon. 
Estofado de 'fierra-adentro. — Tómese una libra 
del lomo de terne;z; se le hacen unas rajitas para 
meter dentro unos pedacitos de tocineta ; póngase 
al fuego en una cazuela con cuatro onzas de man-
teca de puerco; hágase sofreir á fuego muy lento, 
procurando quede con tapadera; échese lumbre en-
cima en pequeña cantidad, y déjese hasta que haya 
tomado un color medio dorado; échese entónecs un 
poco de agua, vino generoso seco como medio vaso 
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pequeño, una hoja ó dos de laurel, un poquito de pi-
mienta en polvo; sazónese de sal , 'y procúrese hier-
va poco á poco como unas dos horas; agréguense 
dos papas salcochadas y desleidas bien en un poco 
de agua; se deja un pequeño rato, y se sirve. Es un 
guisado de buen gusto y sustancioso. 
Esto fado bayamés. — Se toman de una pierna de 
ternera dos libras, que estén cortadas en pedazos 
atravesados; pónganse á cocer en una olla con la 
sal, necesaria, y estando cocida, se saca y se frie en 
una cazuela con cuatro onzas de manteca de puer-
co; cuando lo esté, se echa medio vaso de vino seco, 
doble cantidad de agua, tres ó cuatro cebolletas 
enteras, un par de hojas de laurel, una rajita do 
canela y seis dientes de ajos; se deja que hierva lo 
suficiente, y si quedase seco, 
 "se le añade un poco 
de agua. Es plato de mucha sustancia y apetitoso. 
Otro guiso de ternera, americano, costa-firmeño.
-Se echa en una cazuela una cucharada de vinagre, 
un poco de mostaza, cuatro ó cinco granos de pi-
mienta molidos, un poco de sal; se le añade mos-
taza; se deslio bien; se pica un poco de perejil, ajos, 
alcaparras ó pepinillos; échense luégo como tres 
cucharadas de aceite; póngase á cocer con una li-
bra de ternera partida en trozos pequeños, y es un 
guisado de mucho gusto. 
Carnero verde guariqueño. — Se prepara un plato 
ancho, y cortando en pedazos regulares una ó dos 
libras de carnero, se les echa un poco de orégano, 
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pimienta molida, sal y unas gotas de ácido de na-
ranja ó limon, dejando un cuarto de hora que tome 
el gusto del adobo; en el ínterin, se frien en una 
cazuela, en cuatro onzas de manteca, un pimiento 
verde, unos ajos y tres cebollas; se echa la carne; 
se pone å rehogar con fuego lento, y despues de 
una hora se lo añade un poco de agua caliente para 
que no se queme, y hallando cocida la carne, se le 
añade, bien picado ya, un poco de perejil y hier-
babuena; se machacan en un mortero unas pocas al-
mendras tostadas; se agrega un poco de todas es-
pecias; se sazona, dejando que cueza un rato, y  re-
sultará un exquisito guisado. 
Vaca d la veracruzana. — Se toman seis cucha-
radas de aceite, y se echan en una sarten; despues 
so pica un poco de perejil, seis dientes de ajos, dos 
cebollas con una libra de carne, añadiendo seis pa-
paA hechas ruedas; despues quo se ha sofrito se mu-
dan á una cazuela, poniéndole un poco de agua; se 
le echa la sal suficiente con alguna especia; se pone 
í cocer, y despues se sirve. 
Ternera con arvejas criollas.— Se toma una libra 
de ternera hecha pedazos; se pone en una cazuela, 
y con tres onzas de manteca se sofrie; se machaca 
la sal, un poco de pimienta, dos 6 tres ajos, dos 
tomates y un aji dulce; añádensele cuatro cuchara-
das de caldo, y se deja quo hierva como una hora, 
y entónces se echan las arvejas, dejando hervir otra 
vez hasta quo se vea está cocido, y se sirve. 
L 
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Zámpalo preato. —Puesta una cazuela A la lum-
bre, se echan como tres onzas de aceite, se frien en 
ella seis ú ocho dientes de ajos hasta que estén bien 
rubios, una hoja de laurel, un poco do harina de 
flor y un polvo de pimienta molida; sáquese la car- 
ne de la olla cocida; échese en la cazuela, y añá-
dase como medio jarro de agua; so sazona, y se 
hace hervir como media hora. 
Embozado habanero. — Se prepara una fuente 
ancha; se van partiendo en capas de medio dedo de 
grueso dos libras de ternera ó vaca y una libra de 
puerco de la parte del lomo, y lo restante so pica 
con un poco de jamon; todo esto se adoba, echán-
dole vinagre, orégano, tres clavillos, pimienta y 
una rajita de canela, la sal suficiente, y sc deja un 
buen rato hasta que tome bien el adobo. Despuos 
se pone una cazuela á la lumbre; se echa la carn e . 
por capas, poniendo entre unas y otras el picadi-
llo, el cual, para que no se caiga, se sujeta coa 
unas hebras de hilo; se echa el adobo que se hizo, 
y se le añaden unas tres ó cuatro cucharadas de 
manteca, dejándolo hervir hasta que se calcule está 
medio cocido, y entónces se añaden unas cebollas 
cortadas en rebanadas, volviendo á dejar que cueza 
lo suficiente para servirse. 
Vaca frita criolla. — Se toma el aceite suficiente 
para dos libras de vaca; so echan en la sarteu; la 
vaca se parte en lonjas do un dedo de grueso, se las 
machaca un poco con la nlauo. del mortero, y echaa- 
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do un poco de sal, se frien. Se sirve con arroz blan-
co, pintones fritos y plátanos partidos en ruede-
cita s. 
Vaca frita habanera.— So corta la carne de vaca 
6 ternera en trozos corno de limon; se prepara un 
poco de agua, sal, orégano y zumo de naranja 
ágria, y en este caldo póngase á salcochar, deján-
dola como media hora; sáquense despues los trozos 
de carne, y con la mano del mortero macháquense 
para formar la penca. Hecho esto, póngase á la 
lumbre una freidera con dos onzas de manteca; se 
frien unos ajos pelados y machacados, se quitan 
despues, y so echan las pencas á freir, y se sirven. 
Aporreado criollo. — Se hace lo mismo que la 
anterior, con la diferencia de quo á la carne se la 
deshilacha y so pone un poco de vinagre. 
Guisado de criadillas cubano.— Despues do pe-
ladas y partidas como lonjas del grueso que so quie-
ra, so pone uua cazuela á la lumbre con dos onzas 
de manteca, se echan las criadillas con un poco de 
sal; añádanse tres cebollas, medio manojo de pere-
jil y seis dientes de ajos, todo picado, tres clavillos 
y un poco de harina; se menea para que no se pe-
gue ni socarre, y estando frito se lo echa un poco 
de caldo y vinagre, dejándolo cocer como media 
hora. Es un guisado exquisito. 
Guisado de criadillas santiagueíio. — Se pelan las 
criadillas y se parten en lonjas del grueso de un 
dedo; se pone al fuego una cazuela, y en ella dos 
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onzas de manteca, sal, dos ajíes dulces, con tres 
tomates, cuatro 6 cinco ajos y un poco de perejil, 
procurando picarlo bien; hecho esto, se sofrie con 
las criadillas, y estando bien sofrito, se le mezclan 
dos escudillas de caldo, haciendo al miemo tiempo 
dos yemas con un poco do azafran, y se le echa 
un poco de vinagre y un polvito de pimienta y 
unas gotas de limon, dejándolo cocer como media 
hora. 
Ropa vieja cubana. — Se toma una cucharada de 
harina, y se diluye en cuatro onzas de manteca; 
despues se pican dos cebollas, un poco de perejil, 
seis ajos pelados, cuatro tomates y dos pimientos; 
se pone al fuego á sofreir en una cazuela; se le 
echan por iguales partes media escudilla de caldo 
y vino, añadiendo unas gotas de limon; se procura 
menear con una cuchara de palo, y á poco tiempo 
se lo echa la carne de vaca ó de ternera cocida en 
la olla del dia anterior; cocerá como un cuarto de 
hora, y para servirse se la adorna con plátanos ma-
duros fritos. 
Ropa vieja habanera. — Se pican ajos, perejil y 
ajíes dulces con una cebolleta; se echa en una ca-
zuela, quo tendrá como cuatro onzas de manteca; 
se pone á sofreir, y al poco rato se le añade un poco 
de sal, una cucharada de harina, dos escudillas de 
caldo y media de vinagre; sacan la carne de la olla 
que esté cocida, se la deshilacha, y se agrega á la 
cazuela; se deja cocer todo el tiempo que tarde en 
• 
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consumirse el caldo, y se sirve con plátanos madu-
ros fritos. 
Picadillo yucateco. — Se toman como unas tres 
onzas de manteca de puerco, y en una cazuela se 
ponen á sofreir una cebolla, tres 6 cuatro ajos y 
una hoja de laurel; estando ya medio sofrito se echa 
una libra de carne de vaca picada muy menuda; se 
la hace freir un rato, y se le añaden como unas dos 
escudillas de sustancia de aves; se deslie un poco 
de sal en una cantidad de vino proporcionada ; se 
intercalan dos ajíes picantes de lengua de pájaro; 
se ve si está, sazonado, y deja que hierva todo el 
tiempo que necesite para consumir la salsa. Se sir-
ve con plátanos fritos, estando maduros. 
Criadillas d lo tierra-adentro. — So toman ocho 
granos de pimienta, dos cebollas picadas, tres cla-
villos, uha cabeza de ajo entera, medio manojo de 
perejil, ubre de vaca hecha pedazos, las criadillas 
que se quiera; échese sal suficiente, y póngase á 
cocer en una cazuela. Cuando se juzgue que todo 
está ya cocido, se cuela el caldo y se pone á la lum-
bre, y se echan en las criadillas y la ubre cuatro 
yemas de huevo batidas con un poco de caldo, en 
el que se pone un polvo de nuez moscada y pimien-
ta; se deja cocer como un cuarto de hora y se sirve. 
Mondongo criollo.- Primeramente se limpia bien 
el mondongo en agua caliente y zumo de limon; se 
corta despues en pedazos pequeños; échase en una 
olla con agua y sal; se le hace hervir, y se le añade 
--•••911n11w 
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una pata de puerco 6 de ternera con un poco de 
maíz seco; luégo que se conozca está blando, agré-
guese un poco de agua, boniato, maíz tierno, el 
zumo de medio limon, dos cabezas de ajos sin par-
tir, unos plátanos pintones partidos en dos peda-
zos, y en un saquito 6 bolsa de lienzo se pone un 
poco de bija; se introduce en la olla, y cuando dé 
el primer hervor se saca la bija, dejando cocer todo 
lo demas hasta que se vea todo blanco; luego se 
deslio en el mortero un poco de pan remojado con 
azafran, tres ajos, unos cominos y culantro con un 
poco del caldo del mondongo; se echa en el guisa-
do, y se deja espesar un poco. Este manjar ha de 
procurarse servir muy caliente. 
Mondongo habanero. — Límpiese el mondongo 
con agua caliente y zumo de limon; se corta en 
menudos pedazos; se echa en una cazuela con agua, 
sal y un poco de maíz seco, y para que tenga mu-
cha sustancia y buen gusto se le añade, una pata 
de ternera 6 de puerco; pónese á cocer; y cuando 
se conozca está blando, se le agrega calabaza bien 
picada, un poco de yuca, malanga, boniato, plwta-
nos pintones partidos en dos pedazos; cuando esté 
todo bien cocido, échesele unas hebritas de azafran, 
'pasas, almendras tostadas, dos cucharadas de al-
caparras con su vinagre y hierbitas; se deja que 
cueza como una hora; se aparta; se deja reposar 
un poco, y se sirve. 
Htiado á la habanera. — Se corta el hígado en 
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pedazos; se le quita el pellejo; se pone en una fuen-
te á adobar con orégano, vinagre, sal, y unas ho-
jas de laurel con un poco de perejil; pónese á la 
lumbre una cazuela en donde se frien unos toma-
tes, pimientos y cebollas picados; añádanse seis o 
siete dientes de ajos mondados; échese la sal sufi-
ciente, y cuando todo esto esté frito, échese el hi-
gado con el adobo; dejándole cocer muy poco tiem-
po, pues si así no se hace, se endurece el hígado 
cuanto más cueza; se puede servir con plátanos 
fritos. 
Sesos de ternera d la cubana. — Tómense cuatro 
onzas de manteca, y échense en una cacerola; 
póngase al fuego, y cuando se conozca está en un 
temple regular, añádase un vaso do vino blanco; 
se limpian los sesos con sal y vinagre y se echan á 
cocer; se frien unos ajos en manteca y se echan en 
la cazuela; añádanse unas escudillas de caldo dcl 
pechero, un poco de perejil y el zumo de medio li-
mon; despues de cocidos se apartan y cortan en re-
banadas, se bañan con huevos batidos y harina, y 
se frien; se les echa en la salsa en que cocieron, y 
rebozándolos con un poco de perejil, se sirven. 
Sesos d la matancera. — Despues de bien limpios 
con sal y vinagre, se echan en una cazuela, en la 
cual se habrán frito anteriormente seis ó siete ajos 
con manteca y cuatro cebollas enteras, hasta que 
unas y otras so vean dorados; so cuecen los sesos, 





cantidad de caldo del puchero, un manojito de pe-
rejil y unas hojas de hierbabuena; déjese tomar el 
gusto de estas hierbas á los sesos cociendo un poco; 
sazónese de sal, y se sirven, procurando adornarlos 
con unos plátanos fritos cortados en ruedas. 
Sesos ci lo santiaguero. — Lávense primeramente 
con sal y vinagre; échense en una cazuela, en la 
que habrá como cuatro vasos de caldo del puchero 
y dos de gallina; añádase un poco de perejil, ajos 
y cebollas, picado todo, unas ocho 6 diez gotas de 
zumo de limon; se sazona; pártense en rebanadas 
cuatro huevos duros; se deja todo cocer el tiempo 
regular, y se tendrá un plato exquisito. 
Sesos á lo pinero. — Estando limpios, y bien qui-
tada la tela que los envuelve, se echan á cocer en 
una cazuela con agua y sal; cuando lo estén, sá-
quense y córtense en rebanadas no muy grandes; bá-
üense en huevos batidos con harina y un poco do 
pan rallado, perejil, cebollas y ajos picados muy 
menudito; se ponen á freir con manteca hasta que 
principien á dorarse, y entónces se les echa por 
encima un poco de canela en polvo, y se sirven. 
Sesos ci la veracruzana. — Despues de bien lim-
pios se ponen á cocer en agua y sal, so cortan en 
pequeñas rebanadas, y se bañan en el batido quo 
de antemano estará hecho, compuesto de tres hue-
vos, manteca derretida, sal, nuez moscada, pi-
mienta y pan rallado; se van friendo poco á poco, 
y cuando se vea están doraditos, se sacan y colocan, 
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en una fuente; écheseles con una cuchara un poco 
de salsa de tomate clarita y plátanos fritos ma-
duros. 
Lengua habanera. — Límpiese bien la lengua en 
agua cociendo; quitesole el pellejo, y se parte en 
ruedas; échese á cocer en una cazuela con sal, y 
cuando se vea está cocida, se cuela el caldo y so 
vuelve á echar con la ien;ua; añádase entónces un 
poco de perejil picado, unas cebolletas fritas en 
manteca con un poco de harina, dos vasos de vino 
blanco bueno, y unas ruedas de huevos duros; sa-
zónese de sal, se le deja cocer un rato, y se sirve. 
Lengua criolla. — Fríanse cuatro dientes de ajos, 
dos cebollas cortadas en rajas, en cuatro onzas do 
aceite; cuando se conozca están fritas, so echa la 
lengua partida en pedazos; ya cocida como se ha 
expresado para la habanera, y estando frita, se saca 
y se pone en un plato ancho; fríense en el aceito 
de las cebollas unas alcaparras, seis ajos, un poco 
de perejil y pan frito; bien machacado todo, échese 
medio vaso de vino, sazónese, y se le echa á la len-
gua por encima; polvoréese con un polvito de ca• 
nela, y adórnese con plátanos maduros fritos. 
Carne de puerco frita á lo montuno pinero. — T6-
meso la carne de puerco y sálese bien; despues quo 
ha tomado la salazon, se parte en pedazos regula- 
res; échase á freir con manteca en una cacerola; 
luégo que está frita, se saca y pone en una fuente, 
y en la misma grasa de la cacerola se echan pláta- 
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nos verdes partidos en rebanadas; cuando se hayan 
 
frito, se colocan por encima de los pedazos de la 
 
carne de puerco, y se sirve con arroz blanco. 
 
Puerco frito á lo habanero. — Prepárese en una 
 
fuente un adobo de vinagre, orégano, sal, un poco 
 
de pimienta molida y unos ajos machacados; écha-
se en este caldo la carne de puerco partida en pe-
dazos; cuando se conozca ha tomado bien el gusto 
 
del adobo, se saca la carne y se pone á freir con 
 
manteca. Sírvese con plátanos verdes ó pintones 
 
fritos y con arroz blanco.  
Puerco ahumado de monte. — Se lava bien la car-
ne de puerco, se le hacen cortaduras ú lo largo, 
 
pero sin que se separen las tiras; se sala; y para 
 
que desprenda el agua de la salmuera se le deja un 
 
dia al sol; despues so va colocando por capas en 
 
unas horquetas; se ponen al fuego, echando en las 
 
brasas unas hojas de gayabos para que produzcan 
 
humo; déjase la carne al fuego hasta dorarse, y 
 
despues se dispone de ella para lo que se quiera.  
Cochifrito cubano. — Tómese un cordero, cabrito  
6 venado pequeño; quítesele el pellejo; sáquese el  
vientre y demas menudencias interiores; bótense;  
lávese bien con agua fria; píquense las menuden-
cias con pedacitos de jamon, tocineta, perejil y  
hierbabuena, seis ajos, mejorana, un poco de pi-
mienta molida y culantro machacado, unas cebollas,  
huevos duros picados y unas alcaparras; se rellena  
por dentro untándole con manteca, y por fuera con  
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sal; pónese á cocer con la sal suficiente, manteca, 
orégano y medio vaso de vinagre, á un fuego muy 
lento; y cuando se conozca lo está, se separa y deja 
reposar un poco Antes de servirse. 
Tocineta de inonte d lo pinero. — So toma un 
puerco -regular, procurando que no se halle muy 
gordo ; mátese; ráspeselo el bello echándole agua 
hirviendo; se le abre por medio; quítesele el vientre 
y domas; se le extraen todos los huesos; se le lava 
interiormente con agua hirviendo. Hechas estas 
operaciones, y enjugado con un paño do hilo limpio, 
so le dan cuchilladas á las masas con el objeto de 
abrirlas; échase en las incisiones y demas partes del 
puerco sal en polvo, mezclando especias finas, pi-
mienta, orégano, todo molido; cuando se vea quo 
toda la carne está cubierta de estos polvos, sácase 
la carne y pónese al sol, rociándola con zumo de 
limon; si en el primer dia se absorbe la capa de sal 
y especias, se repite la operacion por otros dos dias, 
cubriéndola bien con los polvos de sal y domas es-
pecias, quedando una tocineta exquisita : puedo 
servirse cruda, pero frita sabe mejor. 
Sangre quemada criolla. — Cuando so degüella 
el puerco, so coloca debajo de la herida una olla de 
boca ancha 6 una cubeta de madera muy limpia ; 
 se recoge la sangre caliente; se lo va dando vueltas 
sin cesar, y siempre á uu mismo lado, para evitar 
se corto 6 coagule; recogida la sangro, se pone á 
cocer, se le echa la sal necesaria y especias finas; 
• 
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estando cocida y sazonada, puede echarse un poco 
de azúcar, sirviéndose con plátanos fritos maduros. 
Para evitar que la sangre se corte cuando cae de la 
degolladura, pueden echarso en la olla ó cubeta 
unas pajas do maíz, y esto es bastante para no pa-
decer un descuido. 
Morcillas de sal, criollas.—Se preparan las tripas 
quo quieran llenarse, atándolas con una cuerdecita 
á la punta; se va echando dentro la sangre de puer-
co cocida con las especias molidas y tostadas; 016, 
dense algunos trocitos de carne gorda cortados en 
muy pequeños pedazos; se revuelve todo esto; des-
pues do llenas se les ata otra cuerdecita á la boca; 
pónense á cocer en agua (le sal, y estándolo sáquen-
se, cortándolas en pedazos; se frien, y se les echa 
salsa do tomate frito. 
Morcilla cubana. — Cuécense ocho ó diez cebo-
llas con sal; se exprimen bien; se sofrien en cuatro 
onzas de manteca; píquese un poco de tocineta y 
carne de ave asada; mézclese con seis yemas de 
huevo, seis 6 siete granos de pimienta molida, un 
poco de pan rallado y sal ; écheso esto á sofreir con 
las cebollas; cuando lo esté, so saca, é introduce 
en las tripas bien limpias, atándolas por sus dos ex-
tremos; se ponen á cocer como media hora, y 
cuando quieran comerse, se asan 6 frien, poniendo 
la salsa que se apetezca. 
Longaniza habanera. — Prepárese un adobo com-
puesto de vinagre, orégano, sal , pimienta molida, 
1 
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culantro machacado, ajos picados y cuatro hojas 
de laurel ; se echa la carne de puerco, que sea do 
masa 6 lomo, se deja tome bien el gusto del adobo, 
y estando como hora y media, se pica la carne en 
menudos pedacitos, se echa en las tripas, y se van 
at:,ndo como de ocho en ocho dedos regulares. 
Este embutido se sirve siempre friendo las longa-
nizas. 
Longaniza cubana. — Adobada la carne de puer-
co como so ha expresado anteriormente, se toman 
y pican unas cebollas que estén cocidas, un poco 
ele perejil, especias finas machacadas y un poquito 
de ajo; se echa este relleno en las tripas, y so sirven 
asadas 6 fritas. 
Longanizas inacarigefias. — Tómese la carne do 
puerco del lomo 6 de masa, teniendo cuidado no 
tenga gordo alguno; piquese menudita, y se nlez-
cla con pimienta, clavillo, canela, orégano, nuez 
moscada, todo bien molido; añádase un vaso de 
vino bueno seco, y se le deja tomar este adobo como 
dos horas; échase despues en las tripas; so atan 
bien por sus puntas y corno las anteriores, y pue-
den servirse fritas 6 asadas. 
Longanizas trinitarias. — Para que estas longa-
nizas tengan un gusto delicado, se toma la carne de 
puerco que se crea necesaria, y tenga alguna parto 
de gordo; piques(' bien con un poco de perejil; 
muélase pimienta, canela, nuez moscada, sal y 
oregano; échese en esta masa cl vino seco que sea 
596 	 PARTS SEXTA. 
menester; agréguense cuatro huevos batidos, nata 
de leche en proporcion, pan rallado y tostado; méz-
clese todo bien; échese en las tripas, atándolas co-
mo queda dicho, y se sirve asada 6 frita. 
Molletes rellenos, criollos. — Se tornan los panes 
de telera, ó redondo si se quiere, cortando los pri-
meros por medio hácia una punta, y á los redondos 
se les abre un hueco por la cara de encima; sácaso 
el migajon; prepárese un picadillo compuesto do 
carne de puerco cocida con sal; añádase igual nú-
mero de pasas que de almendras tostadas y alca-
parras, echando su mismo vinagre; cuando este pi-
cadillo esté cocido, so saca, y en el caldo que ha 
quedado échanse á remojar los raigones de los pa-
nes; se rellenan éstos con el picadillo, echando por 
cima á los molletes un batido de huevo, harina do 
Castilla y pan rallado, y pónense á freir en man-
teca. Cuando lo estén, se ponen á sofreír en el cal-
do que quedó del picadillo unos tomates, dos cebo-
llas y unos ajíes verdes, picado todo menudito; méz-
clense los migones remojados; bátanse dos huevos 
para que espese bien ; échese esto á los molletes cu-
briéndolos, y quedan gustosisimos. 
Molletes cubanos. — Se preparan cuatro plátanos 
pintones machos; se parten por medio en dos peda-
zos á lo largo; so salcochan en agua y sal, y cuando 
so conozca lo están; se les quita la cáscara; en cada 
pedazo, y en el hueco que se les abre en forma de 
canal , se pone el siguiente picadillo; tómese media 
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libra de carne de puerco de masa limpia; píquese 
muy bien, y póngase en nna cacerola con dos on-
zas de manteca; córtense en rajas ocho tomates re-
gulares, quitándoles la semilla, seis ajos partidos, 
veinte pasas, igual número de almendras tostadas, 
otras tantas alcaparras, un poco de sal, media es-
cudilla de agua y el zumo de medio limon ó naranja 
Agria; póngase al fuego lento, 'cuidando de me-
nearlo á menudo, y cuando se note se ha absorbido 
todo el caldo, se rellenan con este picadillo los plá-
tanos, cubriendo éstos con un batido de yemas de 
huevo con harina buena de Castilla; se frien en 
manteca, y se pueden servir calentitos. 
Molletes de papas. — Se hace lo mismo que con 
los anteriores (los plátanos), con la diferencia que 
las papas se parten por enmedio, haciéndoles un 
gran hueco en los dos pedazos, introduciendo el re-
lleno y procurando en la salsa echar papa cocida y 
deshecha con malanga machacada para espesar, en 
vez de la harina y pan rallado. Tambien se sirven 
calientes. 
• 
Bere gens ^ellenaa criollas. — Tómense las be- 
rengenas; salcóchense en agua y sal; cuando estén 
escurridas se parten por enmedio á lo largo, se les 
hace un hueco en el centro, se hace un picadillo do 
berengenas cocidas, carne asada, cebollas fritas, un 
poco de hierbabuena, huevos duros y un macito de 
perejil• se pone todo en una cazuela con manteca 
al fuego hasta que quede seco, dándole vueltas; 
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cuando se ve no tiene caldo, se separa del fuego; 
debase pan rallado y queso de Flandes; se mueve un 
poco para que tome el gusto, sazónese de sal y es-
pecias finas; se rellenan las berengenas; bátese un 
batido de huevo y harina espeso; se bañan las be-
rengenas; se las expolvorea con azúcar y canel, y 
se frien. 
A jíes rellenos. 	 Se toman ajíes verdes dulces, 
los mayores que se hallen; se les quita la cara por 
la parte de Ja simiente; écheseles el mismo relleno 
de los molletes y pónganse á sofreir con bastan-
te manteca y å fuego lento hasta que se conozca 
están fritos; échaseles despues el mismo baño do 
huevo, y se les deja al fuego como media hora ó 
un poco ménos. 
Chayote relleno. — Este plato se hace igual que 
con el relleno de berengenas, poniendo el mismo 
1,icadillo, y sólo se le agrega la salsa que dejamos 
dicha para los molletes. 
Chayote relleno cubano. — Se preparan seis cha-
yotes que estén bien hechos; pónganse á salcochar 
con agua; se escurren y enfrian; despues se parten 
á lo largo y en dos partes iguales; se extrae la pul-
pa 6 comida que tienen interiormente, procurando 
quede la cáscara entera ; se hace una masa con la 
pulpa, agregándole una escudilla de azúcar blanca 
molida, un poquito de canela, cuatro huevos bati-
dos y cuatro cucharadas de mantequilla; despues 
de compuesta y bien revuelta esta masa, se llenan 
A: 
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las cáscaras, echando por encima un poco de ga-
lleta molida; pónenso al fuego en una cazuela con 
 manteca, echando lumbre encima de la tapadera y 
hasta que se vea están dorados; entónces se apar-
tan y se deja que se enfrien un poco para poderse 
hervir. 
Pollos guisados d la habanera. — Desplúmense 
bien, y pásese un papel hecho llama para que la 
pelusita que siempre les queda se queme; ábranse 
y sáquense el vientre y demas menudencias; lím-
piense bien y pártanse en cuartos, poniéndolos á 
freir en manteca con unas tajadas de jamon; es-
tando medio dorados se les echa ajíes verdes en pe-
dazos, perejil, tomates, ajos y cebollas, todo pica-
do; se sofrie todo esto con los pollos, añadiéndo-
le un poco de canela, pimienta y clavo molido y 
un poco de vinagre. Cuando so conozca están los 
pollos medio cocidos se les agrega unas pasas, al-
mendras tostadas machacadas, alcaparras enteras, 
rebanadas de plátanos fritos y dos escudillas do 
caldo del puchero; se deja hervir, procurando que-
de la salsa espesa. 
Pollos guisados á la cubana. — Practicadas las 
operaciones de limpieza que se  han dicho para los 
anteriores, se parten en cuartos; échanse en una 
cazuela con bastante manteca, y en ella tres cebo-
llas partidas en cuatro pedazos, seis dientes de 
ajos enteros, un poco de orégano, especias finas, 
finagre un poco, medio vaso de vino seco; sazóne- 
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se de sal; póngase al fuego, y cuando se crea están 
medio cocidas, añádanse tres ajíes encurtidos, de-
jándolo cocer todo á fuego lento hasta que se con-
sidere pueden servirse. 
Gallina con arroz d la pipera. — Prepárese una 
cazuela con dos onzas de manteca; póngase á la 
lmbre, y fríanso dos 6 tres tomates, dos ajíes dul-
ces, seis ajos; échese despues la gallina partida en 
pedazos; y cuando se haya sofrito, se la echa jar-
ro y medio de agua; sazónese de sal, y se deja 
hervir hasta que esté casi cocida ; pónganse unas 
hebritas de azafran y un polvo de pimienta; añá-
dase libra y media de arroz; déjese hervir hasta 
quo se consuma el agua y el arroz esté casi cocido; 
apártese, y despues de un cuarto de hora se sirve. 
Gallina d lo vuelta abajo. — Se corta la gallina 
en pedazos no muy grandes; pénese en una ca-
zuela con cuatro onzas de aceite; sazónase de sal; 
se frie hasta que tome un color dorado; entonces 
échanse unos ajos partidos por enmedio, unas hoji-
tas de perejil, dos cebollas picadas y unas hierbas 
finas; cuando la gallina esté frita se saca y se po-
ne en un plato 6 fuente con plátanos fritos. Hágase 
salsa italiana, y se va echando poco á poco por en-
cima de la gallina, añadiendo despues el aceite 
que quedó en la freidora; adórnese la fuente con 
casabé frito, cortado en cuadrado, y se servirá y 
gustará mucho este plato. 
Gallina de Guinea en pebre. — Estando limpia y 
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in vientre, se pone á asar en unas parrillas, un-
tando muy á menudo con manteca derretida, zu-
mo de limon, sal y ajos machacados; estando medio 
asada se pone en una cazuela, echando manteca, 
perejil picado, pimienta, sal, dos ó tres hojas do 
laurel, el unto ó manteca que sobró del asado, me-
dia escudiha de aceite crudo y el agua suficiente 
hasta cubrirla; se deja que hierva hasta que esté 
blanda; se saca la gallina; deslíense en el caldo 
ocho yemas de huevo, batiéndolas bien para que 
espese el caldo; se le deja hervir un poco, y se echa 
por encima de la gallina , que estará en una fuen-
te, y se sirve. 
Cazuela chilena. Se frie una gallina hecha peda-
zos, y despues de bien reogada se añaden patatas, 
para que tambien se reoguen, con unos ajos y ce-
bollas. Luego se le echa agua -hirviendo y se deja 
cocer. Antes de servirse se deslien un par de ye-
mas de huevo con un poco de vinagre, teniendo 
cuidado que no se corte. Si se quiere puede aña-
dirse unos guisantes ó un poco de arroz. 
Palomas rabiches y sanjuaneras. —Desplumadas, 
limpias y quitado el vientre, se sofrien en una ca-
zuela con manteca y sal; á medio sofreir se les 
echa avellanas tostadas machacadas, un poco de 
zumo de limon, un polvo de pimienta, desleido 
todo esto con dos escudillas de caldo del puchero; 
se deja al fuego para que acaben de freirse y to -- 
 men el gusto del machacado. 
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Boyeros 6 codornices. — Despnes de limpias y des. 
ventradas, se sobreasan en unas parrillas á may 
p co fuego y por un pequeño rato; échanse en una 
cazuela con manteca y sal; fríeuse; se sacan , y en 
el caldo tiue dejaron se frien seis ajos, cebollas, 
perejil, todo picado; échese un vaso de vino seco 
y especias finas; se echan las codornices, y se las 
deja rehogar y hervir fuego lento como media 
hora. Se sirven despues. 
Guareados, cocos y grullas. — Estas aves se gui-
san del mismo modo que se ha dicho para la ga-
llina de  Guinea, cuanto que de esta snerte conser-
van el gusto marisco. 
Pato de Florida y Yaguasa. — Se le pela perfec-
tamente y. se le pasa por la llama. de un papel para 
que se queme la mucha pelusa que tiene; se abre 
y quita el vientre; échase entero en una cazuela con 
seis onzas de manteca; se sofrie con nn macito de 
perejil, pimiento verde, tres cebollas y ajos, todo 
picado, dos hojas de laurel enteras, nn poco de 
orégano, pimienta machacada, nuez moscada ra-
llada; estando medio sofrito, échese un vaso de 
vino seco, igual cantidad de agua, medio de aguar-
diente, cuatro cebollas enteras, tres granos de pi-
mienta enteros y la sal necesaria; procúrese quede 
bien tapado y que cueza á medio fuego como dos 
horas y media; estando cocido, si está la salsa cla-
ra, bátanse tres huevos, sáquese el pato, y se des-
lie el batido en el caldo; se pone el pato en una 
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fuente, rodeándole con cebollas cocidas, y la sal-
sa se le echa por encima. Se sirvo despues de un 
rato. 
Pepitoria de guanajo y gallina. — Se frien en 
manteca los despojos do gallina y de guanajo; écha-
se un poco de perejil, ajos, sal y un poco de pi-
mienta; hácese una salsa de avellanas tostadas, pe-
rejil, especias, clavillo y dos escudillas de caldo del 
puchero; añádanse dos yemas de huevo; desliese 
todo, y se echa en un puchero con los despojos; 
déjese cocer, y si la salsa no está espesa, añádan-
se otros dos huevos. 
Huevos guisados ú la habanera. — Pónense á co-
cer en un puchero ocho ó diez huevos; se pelan y 
so cortan en rajas; pónense á freir en una cazuela, 
con manteca, unos ajos mondados, dos cebolletas, 
seis tomates y dos ajíes, picado todo, •y pan ralla-
do; estando frito, échense dos vasos de agua, sal y 
los huevos; se deja hervir, y se sirven. 
Otro guisado de huevos d la cubana. — Rá'lese pan 
duro, dos cebollas, perejil y ajos picados, ocho ye-
mas d:; huevos duros y manteca; cúbrase con esto 
el fondo de una freidera, y encima échense los 
huevos estrellados que so quieran; espolvoréense 
con sal y pimienta molida; pónense al fuego lento 
hasta que estén cocidos; cúbrase con una tapade-
ra, poniendo brasas encima, y después do media 
hora se sirven. 
Huevos rellenos d lo cubano. — Se cuecen loe 
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huevos en agua hasta quedar duros; pélense y pár-
tanse á lo largo; sáquese la yema; macháquese és-
ta con pan rallado, picando unos ajos, perejil y es-
pecias; échense unas gotas de limon y la sal; méz-
clese todo bien, y con esto se rellena el hueco de 
los huevos; únanse las dos mitades metiéndolas en 
los cascarones para que no se deshagan ; se frien, y 
se lés echa una salsa de harina y huevo. 
Huevos rellenos d la habanera. — Cocidos ya los 
huevos, se parten corno los anteriores; sáquense 
tambien las yemas ; mójese un poco de miga do 
pan en la nata de leche; échense dos yemas cocidas, 
un poco de pimienta y sal; échense y macháquense 
en un mortero las yemas de los huevos; mézclese 
todo, y con esta masa se rellenan los huecos ele los 
huevos; únense las dos mitades , y se amarran con 
un hilo; poi encima se les cubre con pan rallado y 
huevos batidos mezclados con manteca; el relleno 
que sóbre se deshace en dos escudillas de caldo; 
échase todo en una cazuela, dejando que dé un 
hervor, y al poco tiempo se pueden servir. 
Huevos espirituales. —Bátanse en una taza dos 
yemas de huevo, y poco á poco se va echando vino 
6 aguardiente muy. 
 caliente ; añádase azúcar blan-
ca en polvo; bátase muy bien, y póngase un polvo 
de canela, y al Llenarse la taza se puebe beber. 
Candie. — Se hace la misma operacion que con 
Ios anteriores, con la sola diferencia que se pone 
agua hervida , anís y canela. 
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Tortilla comun cubana. — Tómese una freidera, 
échense en ella dos onzas de manteca; fríanse seis 
ajos, un poco de perejil, seis cebollas, seis ajíes; 
échense, estando frito, ocho huevos batidos con 
harina de Castilla, procurando cubra bien toda la 
fritura; cuando esté frita por un lado, se vuelvo 
por el otro, valiéndose para esto de un plato ancho 
para quo no se rompa la tortilla; cuando esté bien 
dorada por ambos lados se sirve. 
Tortilla de jamon habanera. — Friese el jamon 
con aceite; despues se frien en este aceite unos 
ajos, tres tomates, un ail dulce y una cebolla; frito 
f; ya, se echan los huevos batidos con el jamon muy 
picado; se vuelve, corno queda dicho en la ante-
rior, y se deja dorar bien; si se hace con carnes, 
han de estar cocidas anteriormente, y con espe-
cias finas. 
Tortilla de menestras d lo cubano. — La menes-
tra quo se quiera emplear en la tortilla se salco-
cha; se deja escurrir bien; se frie en accite.y sal, 
y se echan los huevos batidos, haciendo las opera-
ciones ya dichas, procurando quede bien oubierta 
por ambos lados con el huevo y doradita. 
Cangrejos d la criolla. — Lávense bien los can-
grejos en agua caliente; salcóchense con sal, y 
añádase un poco de harina de maíz por encima ; 
pónganse á cocer, y estándolo ya, fríanse con 
manteca unos ajos, dos tomates, cebollas y ajíes 
dulces, revolviéndolo todo bien; sazónese, y des- 
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pues que den un hervor con esta fritura, so sirven. 
Aporreado de langosta. — Se salcocha y quitan 
los cascarones, y se aporrea, hasta que quede des-
hilachada; en una cazuela se frien unos ajos con 
aceite, cebollas, tomates y ajíes dulces; se mezcla 
la langosta; échase agua, sal y un poco de perejil, 
aguardiente y unas gotas de naranja Agria; déjase 
hervir, y despees de una hora puede servirse. 
Almejas d la cubana. — Tórnense las más blan-
cas y grandes, poniendo atencion en que no tengan 
langostillas; despues de bien limpias en agua fres-
ca se cuecen y abren; bátese una fritura de ajos, 
perejil y cebolletas con manteca; échense despues 
las almejas; déjese que se sofrian un poco; se les 
echa agua en proporcion; se les añade un polvo de 
pimienta y sal; se deja que hiervan un rato, y so 
sirven. 
Pescado asado habanero. — Se escama perfecta-
mente y cortan las aletas; ábrese por el buche, lim-
piándolo bien por dentro; se expolvorea con sal 
fina molida, y luégo que haya tornado la salazon, 
se le dan unas cuchilladas pequefias por ambos la-
dos y cortas distancias, echándole en ellas la salsa 
siguiente : tómese una cazuela, y échense dos es-
cudillas de manteca; so frien unas almendras tos-
tadas; se sacan de la cazuela, y se machacan en un 
mortero con un poco de perejil, un poco de pi-
mienta, una rajita de canela, dos clavillos; luégo 
que está majado se echa en la manteca frita; me- 
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nçase bien, y se pone en una taza; tómese una plu-
ma de ave, y con el ala se va metiendo esta salsa 
en las cortaduras y por dentro hasta que se unte 
bien; pónese en la cazuela con unos ajos macha-
cados, perejil picad o' , sal y el Agrio de dos limo-
nes; se echa un poco de agua y so lleva al horno : 
en casa se hace en la parrilla. 
Pescado en adobo violento reglano. — Escámese y 
limpie bien; pártase en trozos regulares; sálense, y 
se frien en aceite; quítese el aceite frito, y añáda-
se un vaso de vinagre, tres onzas de aceite crudo, 
unas hojas de laurel, un poco de orégano, cuatro 
cabezas de ajos, seis cebollas enteras, cuatro pe-
dazos de calabaza de Castilla, seis ajíes dulces, 
aceitunas partidas, ruedecitas de zanahorias y me-
dia escudilla de agua; póngase á cocer, meneán-
dolo á menudo y con cuidado; despees de un rato 
so aparta y deja enfriar como dos horas, y es un 
bocado muy apetitoso. 
Serrucho guisado d lo habanero. — Tómense igua-
les porciones de aceite y manteca; fríase el pescado 
cortado en ruedas; sazónese de sal, y so frie; so 
saca de la cazuela, y se echan á freir seis ú ocho 
ajos, cebollas partidas en ruedas, cuatro ajíes pi-
cados y un puñado de perejil; cuando esté todo 
frito, se echan de todas especias, pan rallado, un 
poco de vinagre, y el pescado frito; agréguese un 
vaso de agua; se deja dar un hervor, y se separa, 
dejándolo reposar un rato. 
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Cherna compuesta d lo caimanero. — Tómese una 
cazuela con dos onzas de manteca; fríanse ajos y 
cebollas picadas y un poco de pimienta; tuéstese 
un poco da harina hasta dorarse; mézclese con m 
poco de caldo del puchero, y despues do bien des-
leida se junta con la fritura; échensele tres clavillos 
molidos, un poco de vinagre y el pescado sala-
do en trozos; póngase á cocer todo; sazónese de 
sal y unas gotas de limon; so aparta, y puede ser-
virse. 
Cherna asada d lo principiego. — Se limpia y 
corta en trozos sin quo se separen; se sala, y mién-
tras toma la sal, se toma una cazuela; échense en 
ella dos onzas de aceite, el zumo do medio limon, 
un poco de perejil picado y pimienta molida; bá-
taso todo bien ; úntese todo el pescado y las corta-
duras; pónese en unas parrillas á fuego lento, dán-
dole vueltas y untándole de la salsa hasta que so 
dore; so coloca en una fuente, y echa por encima 
la salsa que sóbre, y se sirve. 
Rabirrubias en salsa blanca. — Se sofrien seis ó 
siete ajos mondados y unas hojas de laurel en un 
poco de aceite; añúdase un poco de harina; cuando 
todo esté frito, échese un jarro de agua, las rabir-
rubias enteras ó en dos pedazos si se quiere, un 
polvo de pimienta, unas cuantas cebollas enteras, 
medio vaso pequeño do vinagre y la sal necesaria; 
hágase hervir todo hasta que esté cocido; se coloca 
en una fuente con ajíes encurtidos. 
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Mogarras d la costa--f rmeña. — Quíteseles la es-
cama; váciense y enjuguen bien; en el fondo do 
 
una cazuela se ponen cebollas, ajos, perejil, dos 
 
hojas de laurel, orégano y hierbabuena, todo bien 
picado, sal y especias finas; váyanse poniendo en-
cima de esto las mojarras; cúbranse con otra capa 
de la primera operacion; échese un vaso de vino 
tinto; túpese bien, y se hace cocer á fuego lento; 
 
y cuando se note que da poca salsa, se separa y 
 
sirve. 
Coronado con salsa de costa d lo puerto-riqueño.
-Despues de bien escamado y lavado se corta en 
trozos regulares y pénese á cocer en una cazuela 
con agua, sal, unos dientes de ajos y orégano ma-
jado; cuando se halle cocido, se frien en dos onzas 
de aceite seis ajos y unas cebollas, echándolo 
dentro del pescado; aüádese el zumo de medio 
limon, un ají picante partido en pedazos y uu poco 
de pimienta molida; so deja que cueza, y se sirve. 
Es plato muy sabroso. 
Picadillo de pescado cubano. —Elígense para un 
buen picadillo pescados de mucha masa, como son: 
el d<cado, el pargo, la cherma, la picua; despues 
de limpios se les salcocha un poco en agua y sal; 
quítanseles de este modo las espinas; píquense me-
nudamente; mézclese con el picadillo de pescado 
otro picadillo de perejil, cebolletas, miga de pan 
mojada en leche, tres huevos duros, un polvito de 
pimienta y ralladuras de nuez moseada; se mezcla 
ss 
^ 
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bien; pónese á cocer, echando tres onzas de man-
teca y la sal necesaria, y hasta que no se embeba 
bien la grasa no so separa. Se sirve con plátanos 
fritos. 
Manatí, 6 vaca marina d lo pinero. -- Como este 
pescado se asemeja mucho en el gusto á la carne 
de puerco, pero más sabrosa y más exquisita, so 
compone de la forma siguiente : se prepara una 
cazuela con adobo de sal , vinagre, un polvo de 
pimienta, ajos majados y orégano; córtese el pes-
cado ea trozos, y échese en el adobo como una 
hora; sáquese, y so frie con manteca de puerco, 
aiiadiéndole despues de frito unas gotas de limon. 
Se sirve muy gustosamente con plátanos verdes 
fritos cortados en trozos, y con arroz blanco. 
Bacalao con papas d lo canario. — Se limpia y 
desala; fríese en aceite hasta que se dore por am-
bos lados; se saca, y en el mismo aceite se frien 
las papas peladas y partidas y ocho dientes de ajos; 
sofritos éstos, se quitan de la freidora; échase el 
bacalao con las papas y un jarro do agua, hacién-
dole que hierva. Cuando está todo cocido, se ma-
chacan los ajos fritos, un poco de perejil, pimienta, 
unas hebras de azafran y una miga de pan remo-
jada; desliese todo esto con el caldo del bacalao, y 
se echa en el guiso; sazónese, y al dar un hervor 
se separa y sirvo. 
Bacalao d lo limeílo. — Despnes de preparado y 
desalado, tórnense unos tomates grandes, pártanso 
COCINA AMERICANA. 	 611 
por enmedio, y ásense en unas parrillas; quítese-
les el pellejo, y se ponen en un plato para que 
suelten todo el zumo; se pican muy en pequeño 
cebollas, ajos, ajíes dulces y un poco de perejil; 
póngase á sofreir esto último en aceite, y cuando 
haya trascurrido un pequeño rato se echan los to-
mates y se frie todo bien; póngase el bacalao en 
una cazuela, y échese por encima esta fritura, unas 
especias, un poco de pimenton dulce y sal; se lo 
hace hervir un rato para que tome la salsa, y 
cocido que esté, se sirve. 
Bacalao d la veracruzana. — Se corta el bacalao 
en pedazos regulares; se echa en una cazuela con 
agua, en la que se tendrá unas ocho horas; cuando 
haya soltado la salazon, so pone en una fuente; se 
le deja escurrir bien el agua; quítanselc las espinas, 
y en una freidera se coloca bien extendido; échense 
ajos mondados partidos por enmedio, pan rallado, 
un poco de pimenton molido y dulce, perejil pica-
do; colócase sobre esto otra capa de bacalao, 
tambieu extendido; échense cuatro onzas de aceite, 
agua y sal hasta que lo cubra; pónese á la lumbre 
bien tapado y ú poco fuego; cuando no le quedo 
caldo alguno puede servirse. 
Bacalao d lo ca7nagüeyano. — Despues de pre-
parado como se ha dicho, se weca, y pónese á co-
cer; cuando lo esté, se escurre bien y se pone en 
una cazuela. llfachácanse en un mortero seis granos 
de pimienta, un poco de perejil, seis ajos, ocho 
612 	 PAIITE SEXTA. 
avellanas tostadas, pan rallado, un poco de vina-
gre, nuez moscada rallada, y con una escudilla do 
agua fria se deslie todo; échese en la cazuela del 
bacalao, añadiendo aceito frito con unos ajos, unas 
gotas de zumo de limon, la sal necesaria, ponién-
dcla al fuego para que cueza un poco, y puede 
servirse. 
Fríjoles negros d lo criollo. — Se salcochan pri-
meramente en agua y sal como dos libras de frijo-
les negros; cuando estén reventados y cocidos, 
échense en una cazuela á freir con bastante manteca 
ajos picados y pelados, una cebolla y un ají dulce 
picados, seis tomates, quitadas las semillas; sá-
quense unos pocos frijoles salcochados, y machá-
quense en un mortero; mézclense con la fritura, 
echando ésta en la olla de los frijoles; menéese 
mucho; se les deja que hiervan un poco con la 
salsa, y se les ponen pedacitos de casabé frito; pue-
den servirse con arroz blanco. 
Frijoles 
 negros d la veracruzana. — So ponen å 
salcochar como queda expresado, teniendo cuidado 
de ponerles poca agua, y se deja que revienten y 
queden secos; friense en una cazuela con manteca 
ocho ajos mondados y partidos por medio; cuando 
estén dorados se echan los frijoles salcochados, 
dejándoles refreiz bien, y so sirven do esta ma-
nera. 
Frijoles negros con arroz. — Despues do salco-
chRdos en agua y sal los frijoles, y cuando se  co- 
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nozca que están próximos á reventar, échese una 
libra de arroz bien lavado por cada dos libras de 
frijoles; hágase que hierva, y si le falta agua, se 
aliada caliente; cuando esté cocido el arroz, se frien 
en una cazuela unos ajos picados con dos onzas de 
manteca, y se echa en la olla de los frijoles; so 
deja repose bien, y un poco Antes de servirs e so 
aüade un polvito de especias finas, pero sin ruvol-
verlas. Es plato de mucho gusto. 
Frijoles de carita. — Se condimentan como los 
anteriores, añadiendo solamente especias finas y un 
poco de calabaza amarilla cocida, la cual se 
 reine 
 con los ajos, y despues so mezcla con los frijoles. 
Gandules. —Póngase una cazuela con agua á la 
lumbre, y estando tibia, échense los gandules; 
cuando den el primer hervor se les quita el agua , 
y añade otra tanta caliente; déjense hervir hasta quo 
estén cocidos; fríanse con manteca unos ajos y ce-
bollas; macháquese un poco do hierbabuena, pe-
rejil Ÿ  dos ajos, pan remojado y unas hebras de 
azafran; júntese todo esto con los ajos fritos y la 
manteca; échese media escudilla de caldo de los 
gandules, y deslíase bien; juntándolo despues en 
la cazuela, se deja que hierva un pequeño rato pa-
ra que tome el gusto de la salsa, y se sirven. Cuan-
do se quiere añadir arroz, tiene que aumentarse el 
agua muy caliente despues de echada la salsa; se 
deja que cueza el arroz hasta que no quede caldo, 
y se puede servir. 
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Roana de maíz. — Pónganse en una sarten seis cu-
charadas de manteca con un poco de sal molida; 
desgránense dos mazorcas de maíz seco, y échense 
los granos en la sarten; tápese bien para que no 
salten fuera al refreirse; y cuando se crea que cada 
grano se ha esponjado y abierto bien , eu términos 
de parecer una rosa blanca cada uno, quítense do 
la lumbre y pónganse en una fuente, donde for-
marán una vista deliciosa , y gustan mucho. 
Tortillas de harina de maíz.—Se toma escudila y 
media de leche; échese un poco dè anís machado, 
azúcar y tres escudillas de harina de maíz; pónga-
se en una cazuela á la lumbre de poco fuego, me-
neándolo bien, y dejando que hierva un poco has-
ta que se haga una masa; sáquese ésta de la 
cazuela, y mézclese, cuando se enfrie, con dos 
cucharadas de mantequilla 6 queso rallado, cuatro 
huevos batidos ; amásese todo bien y se forman 
las tortillas que se quiera, friéndose éstas en 
manteca. 
Funche criollo. — Póngase al fuego una cazuela 
con agua y sal; échese la harina de maíz que se 
quiera, y déjese hervir hasta que esté cocida; frían-
se unos ajos en manteca y échense en la harina co-
cida, meneándola bien para que se mezcle; cuando 
se vea está hecha pasta, échese en una escudilla 
grande untada alrededor con manteca, para evitar 
se pegue. Se sirve frito este pudin. 
Judías secas. — Se limpian bien y se lavan; pón- 
- 1: 
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ganse á cocer en agua fria, procurando hiervan 
pronto. Se les quita la primera agua, y so les aña-
de otra fria tambien, dejándolas hervir hasta que 
estén cocidas ; fríanse unas cebolletas, ajos gran-
des majados; agréguese un poco de hierbabuena, 
pimienta y unas hebritas de azafran, y sazónese do 
sal; para que espese se le echa un poco de queso 
ó pan rallado. Tambien se suele echar un poco de 
calabaza amarilla en trozos. 
Arroz blanco criollo. — Tómese una cazuela , y 
póngase á la lumbre con un jarro de agua y sal, y 
cuando hierva, échese el arroz, cuya cantidad no 
exceda de una libra, habiéndolo lavado Antes en 
dos ó tres aguas; déjese cocer hasta que consuma el 
caldo : fríanse en tres onzas de manteca tres dien-
tes de ajos, dejándoles dorarse bien; sáquense, y la 
manteca refrita se echa• por encima del arroz ; se 
deja reposar un rato y se sirve. El principal méri-
rito es que el arroz quede suelto , y entero el grano. 
Malanga pinera. — Se escogen las hojas más tier-
nas de las malangas; lávense bien en dos aguas; 
córtense en várias partes con sus tallos, pónganse á 
cocer, y estándolo se sacan y se escurren; fríanse 
en manteca cuatro ajos y una hoja do laurel; échen-
se en la manteca las malangas para que se frian 
bien; sazónense de sal, y se sirven como acelgas. 
Coliflor á ta cubana. — Póngase la coliflor en un 
adobo de sal, orégano, vinagre, dos ajos y un po-
co de perejil téngasela como una hora; sáquese, y 
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échese en una cazuela con agua y sal hasta que esté 
 
cocida; se escurre bien; hágase un batido de hue-
vos y un polvo de pimienta; se empapan los pedazos 
 
de la coliflor, bañándolos mucho; se frien en man-
teca con una hojita de laurel y se sirven calientes. 
 
Coliflor con queso d la cubana. —Pénese á cocer 
 
la coliflor en agua y sal; se escurre y sofrio con 
 
manteca, afladiendo un polvo de nuez moscada y 
 
otro de pimienta; pénese en un plato una capa do 
 
queso rallado, y encima las coliflores, echándoles, 
 
para pie se cubran, otro poco de quefio en polvo; tó-
mese una cuchara, y hágase con ella una media bo-
la con los pedazos de coliflor; bátanse seis huevos,  
con queso y pan rallado, un poco de perejil picado,  
y so van untando los trozos de coliflor. Póngase al 
 
fuego lento, tapando bien la fuente 6 plato, y enci-
ma do éste se pone un poco de fuego para que se 
 
dore por ambos lados.  
Habichuelas ci la cubana. —Cuécense en agua y  
sal, y se frien en tres onzas de manteca cuatro ajos 
 
y dos hojas de laurel; se saca esto de la manteca, y  
se echa un puñadito de perejil y las habichuelas  
bien escurridas; déjese que se fria bien y sin desha-
cerse; échense tres yemas de huevo batidas y des-
leidas en un poco de zumo de limon, media cu-
charada de vinagre y un poco de pimienta; menée-
se todo bien, dejándolo sofreir un pequeño rato, y 
se sirve bien caliente. 
 
Habichuelas con cebolla d la habanera. —Despues  




de cocidas en agua y sal escúrranse, y en una ca-
zuela so ponen á freir en cuatro onzas do manteca 
cuatro cebollas picadas, un poco de pimienta moli-
da, dos cucharadas de harina, y despues de dar 
unas vueltas para que se sofria un poco, se echan 
las habichuelas cocidas; déjese cocer, y cuando so 
crea lo está todo, añádase una escudilla do caldo; 
se sazona de sal y el zumo de medio limon, dejan-. 
do que so espese bien, y se sirve. 
Habichuelas á la veracruzana. — Se salcochan en 
agua y sal y se las escurre bien; fríense en una ca-
zuela en tres onzas de aceite cuatro dientes de ajos, 
un ají picante y una hoja de laurel; sácase esto do 
la cazuela, y échanse las habichuelas cocidas, tres 
granos de pimienta y sal molidas, un poco de pe-
rejil picado y dos cebollas partidas á lo largo; déje-
se sofreir un rato, échese- un poco de vinagre, se-
parándolo del fuego á los cortos momentos, y se de-
ja reposar. 
Habichuelas d la matancera. — Despues de salco-
chadas con agua y sal so escurren; pónganse en 
una cazuela con dos tazas de caldo de la olla dos 
cebollas partidas por medio, cuatro cucharadas de 
aceite, un poco de perejil picado, cuatro granos de 
pimienta, una libra de carne de puerco salada , nuez 
moscada rallada y el zumo de medio limon; hágase 
hervir, échese la sal necesaria, y cuando estén co-
cidas se sirven. 
Fufú de malanga y plátano.—Escójanse cuatro 
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malangas grandes, se les quita la raíz y ee pelan, 
partiéndolas en cuatro pedazos ; tómense tres pláta-
nos pintones machos; córtense las puntas, hacién-
doles una cortadura de abajo arriba para quo dejen 
abierta la cáscara; quítese ésta, y partidos los plá-
tanos en trozos, póngase todo á salcochar en una 
cazuela; cuando esté cocido, se saca y machácase 
en un mortero, de modo que quede hecho una masa: 
agréguesele manteca y sal , y  se revuelve bien para 
quo se empape de la grasa; hácense unas bolas do 
un tamaño cómodo para poderse meter en la cucha-
ra; se sirven con caldo de ajonjolí. 
Quimbombo en ensalada. — Tómense los quim-
bombos tiernos ; quíteseles la cabeza y punta, lá-
vense y pónganse en una cazuela á salcochar eu 
agua y sal; cuando estén cocidos se sacan y se co-
locan en una fuente, partiéndolos por la mitad; so 
pican muy menudito seis ajos y dos cebollas; méz-
clese un poco de pimienta molida, sal y un poco de 
vinagre; échese esto por encima de los quimbom-
bos, y quedará un plato exquisito. 
Quimbombo con arroz. — Póngase en una cazuela 
jarro y medio de agua con la sal necesaria; échese 
una libra de arroz y treinta quimbombos, quitándo-
les primero la cabeza y punta; pártanse en pedacitos 
pequeños, y hágase -todo cocer; cuando esté medio 
cocido se echa un polvo de pimienta y culantro 
molidos y dos onzas de manteca refrita con cua-
tro ajos; pero sin éstos sazónese de sal y déjese 
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hervir hasta que quede seco; so reposa y tapa. 
Arvejas verdes d lo tierra-adentro.—Tómese una 
cazuela, y échense en ella seis onzas de manteca y 
dos libras de arvejas, un poco do perejil, cuatro es-
cudillas de sustancia 6 de caldo, tres cebolletas pe-
queñas enteras, una tajada de calabaza amarilla, un 
cogollo de lechuga y la sal necesaria; hágase her-
vir, y al poco rato se le añade unas especias finas 
con unas hebritas de azafran; cuando se conozca es-
tá todo cocido, se separa y se sirve caliente. 
Arvejas d la cubana. — Se salcocha en agua y sal 
una libra de arvejas verdes, y cuando se hallen me-
dio cocidas, se les echa media docena de huevos 
duros partidos en ruedas; friense aparte en tres on-
zas de aceite dos cebolletas y perejil picados y cua-
tro dientes de ajos; échese en las arvejas; se coin-
pone una salsa de dos ajos machacados, tres gra-
nos de pimienta molida, nuez moscada ralladas 
una hoja de laurel, y se deslie con dos cucharadas 
de vinagre; agréguese esta salsa á las arvejas, y se 
deja cocer un poco. 
Berenjenas fritas d la habanera. — Hócese un ado-
bo de vinagre, orégano, sal, aceite y hierbas finas 
eon un poco de pimienta; pórtense las berengenas 
por medio, sacando las tripas; se hace un batido 
de dos yemas de huevo con un. poco de perejil, sal 
y miga de pan; pónense en el adobo las berenge-
nas como una hora; se sacan, y cubren con el ba-
tido, y se frien en manteca; se sirven en una fuen- 
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te con plátanos pintones fritos puestos al rededor. 
Berengenas usadas en cazuela. —Fríanse en una 
cazuela con aceite seis dientes de ajos, unos peda-
citos de jarnon, dos cebolletas partidas por medio; 
échense dospues las berengenas peladas y cortada la 
cabeza, haciéndolas pedazos como ruedecitas; há-
ganse cocer, y cuando lo estén, se les echa, por en-
cima ajos machacados, sal, perejil picado, un poco 
de Agrio de limon y pimienta molida,. poniendo 
fuego lento abajo y arriba hasta que queden asadas; 
se sirven con plátanos fritos. 
Boniato frito criollo. — Se le quita la corteza ; se 
lava y corta en ruedecitas; échese á freir en una 
cazuela con manteca bien caliento; se deja se dore 
un poquito, y se sirve con el plato que se apetezca. 
Boniato asado. —Tómese un boniato de los más 
grandes que se encuentren; póngase al rescoldo del 
fuego, cubriéndolo con ceniza y rescoldo; cuando 
se juzgue está bien asado, quítesele la cáscara y 
pártase en rebanadas. Úntesele con mantequilla por 
la parte de arriba para que torne bien el polvo de 
canela y anis molido que se le echará. Sírvese en 
una fuente entero. 
Boniato salcochado sin agua.— Tómese un pafio 
linipio de hilo, y empápese de agua; envuélvanse 
en él los boniatos, y'pónganse de este modo en una 
cazuela á la lumbre, tapándola con otro pairo hú-
medo, y encima de éste la tapadera. Trascurrida 
hora y media, ya pueden estar cocidos, y Be pueden 
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comer do esto modo 6 poniéndoles mantequilla por 
encima. 
Plátanos fritos verdes. — Se eligen los plátanos 
más grandes, machos, que estén bien hechos; qui-
teseles la cáscara, y únteseles con zumo de limon, 
cortándolos en rebanadas delgaditas; échense á freir 
en manteca muy caliente; cuando estén fritos, se 
sacan en una fuente, y se sirven solos 6 con el pla-
to que más guste. 
Plátanos fritos pintones ó maduros. 
—Quiteseles 
la cáscara, y corte en trozos; Tríense en manteca; 
tambien se pueden cortar en tiras largas y freirlos 
del mismo modo, pero para unos y otros la mante-
ca ha de estar muy caliente. 
Plátano verde asado.—Primeramente se lo quita 
la cáscara y se deja entero; pónese en unas par-
rillas 6 al rescoldo de la lumbre; cuando esté bien 
asado, so quita y limpia, raspándolo bien con un 
cuchillo; despues se aplasta mucho para que que-
de abierto; pónese en un plato, y so le echa por en-
cima manteca derretida con unos ajos machacados, 
de modo que se empapen bien. Se sirve frio. 
Plátano pinton y maduro asados. -A estos pláta-
nos, para asarlos, se les pone al fuego ó parrilla 
con la cáscara, y despues do limpios y prensados se 
les unta con mantequilla, y gustan mucho. 
Plátanos salcochados. — Practicase la misma ope-
racion que para asarlos, con la diferencia de que se 
ponen á cocer despues en agua y sal, partiéndola 
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en pedazos grandes; cuando estén cocidos, se sacan 
y escurren mucho hasta que no les quede alguna 
agua; á los pintones se les quita la cáscara y so 
sirven en una fuente. 
Papas con mantequilla. — Se toman unas cuan-
tas papas de un tamaño regular; cuécense en agua 
sola ó se asan entre el rescoldo; quítaseles la casca-
rilla 6 pellejo; se abren por medio, y se les echa sal 
y manteca caliente, ó mantequilla solamente, y sa-
ben muy gustosas. 
Papas cocidas al vapor. — Prepúrese una cazue-
la , y en su fondo se pone un paño mojado con agua; 
échense encima las papas, y cúbrase la cazuela con 
otro paño ó lienzo mojado tambien en agua; tápe-
se la cazuela con la tapadera de hierro de modo quo 
no so evapore; cuando se conoce están cocidas, so 
separan del fuego y se arreglan al gusto que cada 
uno tenga, bien echándolas mantequilla ó manteca 
de puerco, fritas con ajos 6 con leche y azúcar. 
Papas guisadas d lo kudquero. —Pélense y láven-
se las papas; se frien en manteca ó aceite, y cuando 
estén medio sofritas so les echa agua y la sal sufi-
ciente; déjeselas cocer como media hora, y se les 
añade de todas especias, ajos fritos, perejil y ajos 
machacados, azafran y miga de pan remojado en 
leche, desliendo todo esto y formando una salsa. So 
deja acaben de cocerse y se sirven. 
Albóndigas de papas cubanas. —Se cuecen al va-





mortero, mezclando yemas do huevo, guardando la 
regla de ocho yemas y cuatro onzas de azúcar por 
cada una libra de papas que se tome; estando todo 
bien amasado, se le pone un poco de anís hecho pol-
vo y canela; se mezcla en la masa, y se hacen las 
albóndigas con un poco de harina; se frien en man-
teca ó aceite, se expolvorean con canela y azúcar, 
y se sirven. 
Papas blancas d lo cubano. — Despues que se han 
pelado, cortado y cocido las papas, se pone una 
cazuela á la lumbre con manteca, ajos machaca-
dos, dos cebollas picadas, un poco de perejil y sal; 
échanse las papas cocidas, y se las deja sofreir un 
poco tiempo para que no se deshagan; agréguense 
dos escudillas de leche con azúcar molida, anís y 
un poco de canela en polvo; déjeselas dar un her-
vor, y se sirven cuando se note quedan un poco 
secas. 
Name en blanco d lo criollo.— Se hace de la for-
ma y sustancias empleadas para las papas blancas, 
pudiendo asegurar es plato que gustará muchísimo 
á los isleños. 
Papas d lo habanero.— Luégo que se han pela-
do, lavado y cocido en agua y sal las papas, se sa-
can y se phrten en rajas, poniéndolas en una ca-
zuela con tres onzas de manteca, sal, dos cebollas 
picadas, perejil, un poco de harina y cuatro gra-
nos de pimienta en polvo; se humedece con una . 
escudilla de caldo ó medio vasito de vino seco; pó- 
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nese al fuego, y se deja que hierva hasta que la sal-
sa disminuya y se una bien á las papas, pero evi-
tando se socarren ó quemen. 
Papas d lo cocinero cubano.— Despues de coci-
das y peladas se parten en dos mitades y se colocan 
en una cazuela con tres cucharadas de manteca, 
nn polvo de nuez moscada, sal y cinco granos de 
pimienta; se sofrien bien, meneándolas á menudo, 
pero sin romper; cuando estén doradas, se les echa 
por encima un batido do tres huevos con un poco 
do harina, un polvito de canela y azúcar, se les da 
una pequeña vuelta, y se quita la cazuela del fue-
go. En otra cazuela se frien en manteca tres ajos 
machacados, perejil y dos cebollas picadas, sal y 
pimienta molida; déjese freir un poco, y despues 
se agregan unas avellanas tostadas diluidas con zu-
mo de limon y tres cucharadas de caldo, que se 
echa en la cazuela; y al tiempo de servirse, la salsa 
anterior por encima, y quedan riquísimas. 
Sopas de cebada.— Tómese uua libra de cebada 
del Norte; se limpia y pela bien ; lávese como se 
hace con el arroz, y despues se cuece con caldo de 
carne; se machacan en un mortero catorce 6 diez 
y seis almendras tostadas; se echa azúcar en pro-
porcion, y se deslíen con agua, colando por un 
paño la leche que errojen, la cual se echa en la ca-
zuela donde esta la cebada; se le hace dar un her-
vor y se espolvorea con canela. A otros les gusta 
con un poquito de salsa de tomate frito y un poco 
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de vino generoso; de ambos modos es muy gustosa. 
Calabaza asada d la cimarrona.— Escógese una 
calabaza pequeña, partiéndola por la mitad; so le 
sacan las semillas y_ tripas; límpiese bien por den-
tro, y en el hueco que deja póngase media escudi-
lla de aceite, pimienta, perejil, ajos, todo bien 
molido y machacado, dos cucharadas de ácido de 
limon; pónganse las dos partes juntas en una cace-
rola con fuego arriba y abajo, pero lento; luégo 
que están asadas, se coloca una encima de otra, se 
les echan dentro huevos duros partidos en rajas, y 
so sirve en una fuente, adornada de hierbas ó flores. 
Remolacha compuesta.—Límpiense bien en agua; 
cuézanse , y cuando lo estén, se sacan y escurren, 
secándolas en un paño de lienzo. Se rajan y se ali-
fian con una salsa A la crema y huevos, y despues 
so frien en manteca. 
Ajíes dulces fritos.— Tómense los pimientos ó 
ajíes dulces más grandes que se hallen; lávense 
bien en agua fria; póngase una cazuela A la lum-
bre con manteca, y cuando esté bien caliente se 
van echando los ajíes, expolvoreándolos con sal 
molida. Se sirven calientes. 
Ensalada de lechuga d la criolla.— Se lava pri-
meramente bien la lechuga para que no le quedo 
entre las hojas ninguna tierra ni gusanillos; pica-
se menudamente y se vuelve A lavar; échese en 
una fuente, poniéndolo sal' molida, aceite, vinagre y 
dos ruedas de cebolla; menéese un poco, y se sirva 
40 
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Tambien la usan de otro modo, que es : despues 
de bien lavada se van quitando las hojas enteras, 
cortándoles la punta de arriba para que no amar-
guen, y se van poniendo las hojas en una fuente, 
en donde so les echa los mismos ingredientes Antes 
 dichos y unas rajitas de huevos duros. 
REPOSTERIA. 
Crema de cafe.— Pónganse en un puchero ocho 
jarros de nata y uno de leche; háganse hervir, y 
al dar el primer hervor se le añaden dos onzas de 
café tostado muy molido; despues que todo cueza 
un poco, se pasa todo por un tamiz , añadiéndole 
cuatro yemas de huevo batidas y cuatro onzas do 
azúcar; hágase cocer un poco, hasta que todo que-
de reducido á una mitad para formar la crema. 
Crema de chocolate.—Se pone en un puchero un 
jarro de leche y otro de nata, tres yemas de huevos 
y cuatro onzas de azúcar, todo muy bien desleido; 
pónese al fuego, sin dejar de menearlo hasta que 
se vea se ha quedado en una mitad; échense en-
tónces dos onzas de chocolate del mejor, muy ras-
padito; déjese hervir un rato; se separa, y pasa la 
crema por un tamiz; no se sirve hasta que está muy 
frio. 
Crema de coco seco.— Sáquese de un coco que 
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esté bien seco toda la comida; rállese muy fina; 
póngase á fuego lento un jarro de leche, en el quo 
so habrán batido cuatro yemas de huevo y seis on-
zas de azúcar; hágase hervir un poco, y cuando 
vaya quedándose reducido á la mitad so echa el 
coco rallado; déjese que dé un hervor; se separa 
del fuego, y se pasa la crema por un tamiz jibe; 
échase una cucharada de agua do azahar; so deja 
tome el punto necesario, y cuando esté fria, se 
puede servir, poniéndole confites. 
Crema de leche de coco.— Sácase de un coco que 
esté bien seco toda la almendra; se machaca ésta 
en un mortero; se coloca en un lienzo fuerte, y 
forma como una murieca; vúyase poco å poco echan-
do agua y exprimiendo la almendra hasta que dé 
toda la leche; agréguese å la misma tanta cantidad 
do almíbar como lecho resulte , y seis yemas de 
huevos batidas; póngase todo á fuego lento hasta 
que espese , procurando menearlo para que tome 
punto; se deja enfriar, y despues, para servirla, so 
lo echa por encima un polvo de canela. 
Crema de corojo.— So hace del•propio modo quo 
se ha expresado para la leche de coco, y tambien 
valiéndose de la almendra que tiene el corojo. 
Crema de avellanas.— Es en un todo igual á la 
de coco y almendras. 
Crema de guanaba.— Témese una guanaba bien 
madura; pásese por un tamiz para quitarla los fila-
mentos y la semilla; échese un poco de agua al' 
1 
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jugo que preste. Para que sea más gustosa la cre-
ma han de escogerse guanabas dulces sin ácido. Se 
hacen las mismas operaciones que con la de pisa, 
y con las mismas sustancias. 
Crema de zapote.— Tómense zapotes quo estén 
bien maduros, empleando los mismos medios y con-
dimentos que para la do guanaba. 
Crema de anon.— Se hace una crema muy ex-
quisita do anones, con los mismos ingredientes y 
método quo los dichos para la piüa y zapote. 
Embozado de plátano pinten 6 maduro.— Escó-
janse plátanos hembras; pélense, y quíteseles la 
cascarilla, partiéndolos en ruedas ó lonjas; échense 
en una vasija de boca ancha, en la que habrá 
aguardiente con azúcar, un poco do canela en pol-
vo, unas cortezas de limon y agua de azahar. Dé-
jense los plátanos en infusion cinco horas, tapan-
do bien la vasija. Compónese una pasta de una cu-
charada de harina, dos huevos batidos y una onza 
(le manteca; sáquense los plátanos, y las ruedas se 
van envolviendo en esta pasta; so frien en manteca 
muy caliente , y ke les echa canela molida por en-
cima. 
Embozado de pomarosa, de mamey, de manzanas. 
—So hacen en un todo igual al de plátauo. 
-Rosquetes de Vélez.— E chese en una sarten me-
dia botella de aceite, y cuando esté muy caliente, 
fríase una miga de pan remojada en vinagre; sáque-
se, y pónganse á freir dos cascos de limon; cuan.- 
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do lo estén , • se separa el aceite de la lumbre y se 
echa en una cazuela, en la que habrá una libra de 
harina; bátase bien con una paleta de madera, agre-
gándole poco á poco-una cantidad pequeña de ajon-
jolí tostado y malanga; mézclese bien, y estando 
fria, amásese, echando vino de Jerez 6 moscatel, 
hasta que esté en punto la masa; háganse los ros-
quetes enrollándolos en papel ; métanse en el horno 
templado, y estando cocidos se les pone por encima 
almíbar caliente á medio punto; hecho esto, se sa-
can y expolvorean con azúcar blanca, dejándolos 
secar al sol. 
Natilla criolla.— En jarro y medio de lecho pura 
se echan ocho huevos batidos, una rajita de cane-
la, una cáscara pequeña de limon, una libra de 
azúcar, Hnos granos de anís molidos y media libra 
de harina; menéese bien todo, y póngase al fuego, 
sin dejar de moverlo con una paleta de madera has-
ta que haya hervido un poco; sepárese, y échese 
en una fuente, y expolvoréese con canela. 
Arroz con leche cubano.— Lávese bien una libra 
de arroz; échese en una cazuela con dos tazas de 
leche, unas rajitas de canela y otra de cáscara de 
limon; póngase al fuego, y cuando rompa á hervir 
se le va echando la leche que segun crezca necesi-
te; estando cocido, agréguese una libra de azúcar, 
moviéndolo continuamente y á un mismo lado, 
pero sin que se deshaga; cuando esté cocido se deja 
enfriar, y se expolvorea de canela. 
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Arroz con leche de coco.— Cut ceso el arroz en 
agua hasta que esté muy blando; échese en la lecho 
dol coco, y póngase el azúcar necesario para endul-
zarlo, un poco de canela y una pequeña cáscara do 
limon verde; póngase á la lumbre; menéese conti-
nuamente con una cuchara de madera, y siempre á 
un mismo lado, hasta quo se ponga como una papi-
lla espesa; échese sobre una fuente, y so le expol-
vorea con canela. 
Bocado habanero.— Tómese jarro y medio de le-
che pura, dos pedacitos de canela, una escudilla de 
azúcar y una cáscara de limon verde; póngase á la 
lumbre, y se hace hervir; enfríese, y échese en una 
fuente, agregándolo seis yemas de huevos batidas; 
córtense panetelas en capas rociadas con vino mos-
catel ó Jerez ; expolvoréense con canela, y váyanse 
poniendo dentro de la leche cocida hasta que la ab-
sorban toda; quémense las panetelas como se ha di-
cho, dorándolas con un batido de huevos y mante-
quilla. 
Alfajor criollo.— Tómese como una libra de azú-
car blanca, y hágase punto; échese despues un 
poco de pimienta bien molida, anís, canela y tres 
clavillos de especias, todo en polvo. Muélanse tres 
galletas, y pásense por un tamiz; rállese media tor-
ta de casabé, y se echan ambas cosas al almíbar; 
mézclese bien todo, y sepárese del fuego; se hacen 
los alfajores, y se colocan entre obleas, y se expol-
yorean con azúcar blanca, dejándolos enfriar. 
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Rosquetes de almendras cubanos.— Tómese una 
libra de almendras; pélense bien en un poquito de 
agua caliente; muélanse hasta que forme pasta; se 
añade una libra de azúcar en polvo y una onza do 
canela molida; amásese todo con cuatro yemas de 
huevo batidas y un poco de harina; se hacen los 
rosquetes y ponen sobre un papel, untado áutcs 
con manteca, y se echan en el horno. 
Plátanos en tentaciones. — Para esto se escogen 
los plátanos que llaman hembras, que estén madu-
ritos y no tengan corazon; se les quita la cáscara, 
se parten por medio , se frien en manteca con un 
poco de azúcar, dejándolos hasta que se doren; se 
sacan de la freidera, se les hacen unas cortaduritas, 
y coloca en una fuente; échaseles un poco de vino 
moscatel ó generoso en las cortaduras, quo estarán 
hechas de dos en dos dedos de distancia y atrave-
sadas, haciendo que penetre bien el licor; échese-
les por encima un polvo do canela, y queda un pla-
to criollo delicadísimo. 
Embelesos de papas. — Cuézanse unas ocho ó 
diez papas regulares, pélense, y se desmenuzan en 
tres yemas de huevo, haciendo una masa; añádase 
media panetela remojada en vino generoso, un pol-
vito de canela y azúcar molida y unos granos do 
anis machacados; revuélvase bien todo, y háganse 
unas bolitas como se quieran; fríanse en manteca, 
echándoles un polvo de sal; déjense dorar, y gus-
tan mucho. 
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Malanga en tortilla. — Se asan cuatro malangas 
grandes en el rescoldo, se pelan y machacan bien 
en un mortero, se les echa un poco de leche, y pasa 
por un jibe; agrégaseles cuatro yemas do huevo, 
un poco de anís, un poco de perejil muy picadito, 
dos onzas de manteca, un poco de azúcar y canela 
en polvo; amásese todo bien, y revuélvase; so ha-
cen las tortillas, envolviéndolas en miga de pan 
rallado 6 harina; se frien en manteca muy calien-
te, se dejan sobredorar, y se les echa por encima 
azúcar y canela en polvo. Se sirven en una fuente. 
Name en tortilla. — Esta tortilla se hace en un 
todo como queda dicho para las anteriores, con la 
única diferencia que en la masa se agrega un poco 
de agua de azahar. 
Pasta de empanadas. — Se echa sobre una mesa 
limpia como una libra de harina, haciendo un ho-
yo en medio; échese dentro media onza de sal en 
polvo, dos cucharadas do manteca y cuatro yemas 
de huevos; amásese bien hasta que quede lisa, há-
gase la masa una bola, tapándola con un lienzo do 
hilo, y déjese cubierta como media hora, pudiendo 
hacer uso de ella cuando se quiera, y valiéndose 
siempre de harina. 
Pudin de olla á la cubana. — Tómese un poco 
de pan mojado en el caldo do la olla; se deslien 
unas hebras do azafran en harina y un poco de 
manteca; píquese en pedacitos muy pequeños un 
poco de jamon entreverado, dos cebollas , un poco 
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de apio y otro de perejil, cuatro ajos; mézclese con 
la masita de azafran y pan; échense dos huevos 
batidos, un clavillo, seis granos de pimienta, sal, 
un naine salcochado en la olla, nuez moscada y dos 
cucharadas de manteca, la pechuga do un pollo 
bien picada, alcaparras y almendras tostadas; amá-
sese, y se echa en un molde untado de manteca y 
pan rallado; cuécese á fuego lento, y se vacía en 
uua fuente. 
Pudin de leche. — Cuécese un cuartillo de lecho 
con su azúcar necesaria, una rajita de canela y un 
poco de sal; échesele medio pan desmenuzado ; 
despues de bien desleido añádanse unas pasas en-
teras, almendras tostadas, un poco de limon ra-
llado, una rajita de canela, dos clavillos, seis hue-
vos batidos, dos cucharadas de mantequilla y me-
dio vaso de vino generoso; mézclese todo muy 
bien, úntese el molde con mantequilla, échese el 
compuesto dentro, y se coloca á dos Tuegoa lentos ; 
cuaudo esté cocido se vacía en una fuente, echán-
dole por encima un polvo de canela y azúcar, y se 
le ponen entre pequeñas distancias del pudin al-
mendras confitadas 6 bañadas. 
Pudín de name. —Elígese un naine de un ta-
maño regular y que tenga la masa compacta; cué-
cese al vapor; despues de quitada la corteza se la-
va bien con limon; macháquese en un mortero, 
pringase á cocer en un jarro de lecho pura con 
cuatro cucharadas de mantequilla, una rajita do 
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canela, un poco de sal, dos clavillos de especias, 
unas ralladuras pequeñas de limon, y nuez mosca-
da. Cuando esté cocido se separa de la lumbre, 
dejándolo enfriar bien ; añádanse ocho huevos ba-
tidos, media panetela remojada en vino de Málaga 
ó moscatel, una cucharadita de agua de azahar; 
mézclese todo bien, córtense unas tiritas de cidra 
enconfitada, unas pasas enteras y avellanas tosta-
das; amásese todo dándole muchas vueltas, prepá-
rese la pudinera untándola por dentro con mante-
quilla y pan rallado para evitar se pegue la masa, 
échese ésta en el molde, y póngase á cocer entro 
dos fuegos, ó si se quiere en el horno. Cuando se 
cree que ha tomado consistencia se le espolvorea 
con canela y azúcar, clavándole entre distancias 
almendras confitadas. 
Pudin de malanga. — So practican las mismas 
operaciones que para el name, y los ingredientes 
iguales, con hi sola diferencia que las malangas se 
salcochan primero en agua y sal, y se hacen es-
currir mucho para quo luégo en el pudin no suel-
ten agua. 
Pudin de papas. — Se hace en un todo igual al 
de name. 
Pudin cubano. — So escogen dos cocos que es-
tén bien hechos; ábranse y sáquese la comida que 
tienen dentro; exprímanse, echándoles agua, do 
modo que forme una especie de leche. Cuélese, y 
agréguense seis huevos batidos, escudilla y media 
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libra de azúcar blanca, dos rajitas de canela moli-
das, tres cucharadas do mantequilla y una pane-
tela; hágase una masa, y póngase en la pudinera 
corno queda dicho en el name; espolvoréese con ca-
nela y azúcar. 
Pudin habanero. — Echanse los mismos ingre-
dientes quo para el anterior de cocos, y se hace del 
propio modo, con la única diferencia que 
 en lugar 
do la leche de coco se usa del zumo de la piña, y se 
le agrega á la masa medio vaso de vino de Mála-
ga ó moscatel. 
Pudin de maíz seco. — Se salcocha con agua y 
sal el grano de maíz; despees se machaca bien en 
un mortero, se escurre en términos de que no le 
quede agua alguna; pásase por un jibe para qui-
tarle la cascarita, mézclese jarro y medio de leche, 
dos cucharadas de mantequilla, dos clavillos, un 
poco de canela molida, unas ralladuritas de li-
mon y nuez moscada con el azúcar suficiente: 
amásese bien, y se le añaden ocho huevos bati-
dos, una cucharada de azahar y un poco de anís; 
se pope en la pudinera como los demas, y se hace 
cocer. 
Pudin de mamey colorado. — Se quitan del ma-
mey los filamentos y la cáscara; amásase la pulpa 
con cuatro huevos, panetela, azúcar, un poco do 
sal, clavillo, especias, canela y la leche necesaria; 
fórmase una masita, échase en la pudinera, unta-
da anteriormente con manteca para que no se pe- 
;,1 
fió 	 PARTE SETA. 
gue el pudin; se cuece, y despues se expolvorea 
con azúcar y canela. 
Buñuelos de mamey de Santo Domingo. — I-lá-
gase un adobo de aguardiente, cáscara de limon 
verde, azúcar y agua de azahar; échese en 61 un 
mamey que esté maduro, quitándole primero la 
cáscara y filamentos; trascurrida media hora, so 
saca del adobo; macháquese la pulpa en un morte-
ro, y la masa que resulta se une con manteca der-
retida, un poco de harina, dos huevos batidos y 
un poco de agua tibia; fórmense las pastas, y se 
frien en manteca, dejando que se doren, y echán-
doles un poco de azúcar por encima. Es un bocado 
muy exquisito. 
Buñuelos de harina de maíz. — En una cantidad 
de agua se echa un poco de anís y una libra do 
harina de maíz; disuélvase bien ésta, póngase á 
hervir á fuego muy lento, y moviéndola continua-
mente hasta que q ede como una papilla cocida y 
e-pesa; sepárese de la lumbre, y échesele media 
libra do azúcar en polvo, seis huevos batidos y 
dos cucharadas de agua de azahar; se extiende es-
ta masilla sobre una mesa bien plana para quo 
se enfrie, cortándose despues los pedazos en la 
forma que se quiera; friense en manteca muy ca-
liente, y fritos, se les echa un polvo de azúcar y 
canela. 
Buñuelos de papas. — Las papas se cocerán al 
vapor 6 puestas al rescoldo; pélense y desháganse 
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en un mortero, mézclese leche, agua de azahar , 
un poco do sal, azúcar y cuatro yemas de huevos; 
hágase una pasta fuerte, y • se forman como unas 
bolitas aplastaditas, fri éndolas en manteca hasta 
que se doren. 
Buñuelos de name. — Se emplean para estos bu-
ñuelos los mismos ingredientes que para los do pa-
pas, con la sola diferencia do la pulpa del name, y 
que se echa un poco do anís en la masa. Se frien 
del mismo modo que los anteriores. 
Buñuelos de malanga. — Practícanse las mismas 
operaciones que para los antedichos, y para freir-
los se hacen rosquetes, y sirvense con melado. 
Buñuelos de boniato. — Se hacen del mismo mo-
do que los de papas. 
Buñuelos de inca, malanga y boniato amarillo. 
—Salcóchense en agua y sal estas tres viandas ; es-
cúrranse y macháquense en un mortero hasta quo 
forme correa; hácenso unos rosquetes, y se h ien 
en manteca, dejándolos dorar bien. Se sirven con 
miel de caña. 
Buñuelos de inca. — Se hacen en un todo con-
formes á los de malanga. 
Ponche de leche cubano. — Póngase una cazuela 
al fuego con una botella de leche pura, una escu-
dilla de azúcar y unos granos de anis ; cuando rom-
pa á hervir se le echan seis huevos, uno despues 
de otro, batiéndolos mucho y prontamente con una 
cruceta; déjese un rato al fuego para que hierva 
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pero sin dejar de batir, para que de este modo se 
formo la espuma, y se sirve. 
Modo de tostar café. — Para tostar bien el café 
es necesario que se use de los útiles para ello, de-
jándolo rubio 6 dorado, pero de ninguna manera 
negro; cuando esté en su punto se echa en un jibe 
para que suelte la cascarilla; se deja enfriar, y se 
coloca en cajas que se cierren bien para que no 
pierda el aroma. Solamente debe molerse el que se 
crea necesario para cada vez. 
Café con agua. — Hágase una manga de baye-
ta ó franela bien cosida, ancha por arriba y que 
termine en punta por abajo; colócase un alambro 
doblado en la parte ancha con sus gatitas para 
colgar. Se regulan dos cucharadas de café por ca-
da taza que quiera hacerse; p6nese agua al fuego, 
y miéntras rompe á hervir se echa el café en la 
manga; cuando cuece el agua, échese en el cola-
dor, y debajo se tiene preparado un jarro para 
que reciba el café que cae ya hecho de la man-
ga. Este método proporciona tomar el café gus-
tosisimo. 
Preparacion del té para beber. — Hácese cl té por 
infusion, y no cocido; échese en una tetera un po-
co de té, y encima un poco de agua hirviendo; tá-
pose pronto la tetera, evitando salga vaho, y ú los 
cuatro ó cinco minutos se llena de agua hirviendo 
la tetera, y se toma. 




échese en doce botellas de asa, con libra y media 
de azúcar; júntense las cortezas y métanse en un 
lienzo de hilo, con nuez moscada rallada, clavos, 
especias y canela, todo molido; envuélvase todo 
bien, y échese la muñeca dentro do la vasija donde 
so hallan los domas ingredientes; túpese bien con 
una servilleta fuerte, y déjese por término do ocho 
dias al sol y al sereno; cuando se quiera servir se 
endulza con canela y azúcar molidas. En el caso 
de estar muy fuerte se le añado agua hasta quedar 
al gusto del que la torne. 
Sabumbia. — Póngase un una vasija vidriada ó 
una orza una botella de melado do caña y cuatro 
de agua; échesele una mazorca de maíz seco so-
carrada; trascurridos seis dias que haya estado en 
fermentacion, se cuela, y puede usarse, sirviendo 
el agua segun el gusto do cada persona. 
Agua loja. —Hócese el almíbar, regulando por 
cada libra do azúcar media cucharada de canela 
molida, seis clavillos y seis granos de pimienta; 
pónese al fuego, y cuando se halle á medio punto, 
cuélese y déselo hasta el punto do jarabe; se meto 
en una botella, tápese bien, y so usa al siguiente 
dia. 
Corojó rallado en almíbar.—Nácese del propio 
modo que se ha dicho en el anterior. 
Mainoncillos líquidos. — El propio método que el 
anterior. 
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DULCERIA. 
Método para hacer el almíbar, clarificarlo y darle 
sus puntos. — Para que el almíbar esté á medio pun-
to se echan dos partes de azúcar y tres de agua; 
se pone al fuego, y cuando principia á hervir, se 
limpia y clarifica con claras de huevo desleidas 
en agua; á los pocos momentos se verá subir á la 
superficie una espuma sucia; se reune á un lado, 
y so quita poco á poco con una espumadera do 
madera, hasta quo se vea no queda nada; cuéle-
se entónces por un paño de franela, y está hecho 
el almíbar á medio punto. Tamliien puedo clarifi-
carse el almíbar con leche de vaca, si no hay hue-
vos. Se ha de procurar mucho que la vasija en quo 
se haga el almíbar sea bien limpia y sin grasa al-
guna, y si fuere cazuela, ha de ser nueva. 
Diferentes puntos de almíbar. — Peneso el almí-
bar que so ha colado de medio punto al fuego, y 
tomará todo su punto cuando mojaudo y retirando 
velozmente la espumadera, se vea forma un hilo 
que se quiebra. Si so deja un ;poco más á la lum-
bre toma un punto mayor, que se conoce en que 
forma el hilo sin romperse. Si despues de este pun-
to se le deja más al fuego, tomará el punto de per-
la, el cual se conoce en que el hilo que se forma 
se quiebra y es vidrioso. Si continúa el almíbar 
puesto al fuego , toma el punto de caramelo, el cual 
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se conoce en que el almíbar, cuando hierve, forma 
unas burbujitas y despide olor. 
Cabellos de angel 6 cidra-cagote. — Para hacer 
este dulce se aporrea antes la fruta; sáquese la pul-
pa de la corteza, quitándole tambien las semillas; 
cuécese con agua; se escurro bien, oprimiéndola; 
pésese despuos, y póngase igual cantidad'de azú-
car; póngase al fuego, y se hace el almíbar; clari-
fícase, y estando á medio punto, se le agrega la 
pulpa de la cidra; se deja que hierva, hasta que so 
conozca tiene el punto de almíbar; se separa de la 
Iumbre y deja enfriar. 
Dulce de poma-rosa en almíbar.—Pártanse las 
poma-rosas eu dos mitades, quitándoles los pelle-
jitos y huesos; hócese el almíbar á medio punto; 
échanse en él las poma-rosas; se pone á cocer to-
do, y cuando el almíbar tenga el punto, se deja 
eufriar. 
Manzanas en alud ar. — Pélense las manzanas, 
sc parten en pedazos iguales , se les quita el cora-
zon y las semillas, se hace el almíbar como queda 
explicado, y al estar éste á medio punto, échense 
las manzanas, dejándolas cocer un rato; dése el 
punto al almíbar, y se separa del fuego, dejando 
se enfrie. 
Compota de manzanas d la portuguesa. — Des-
pues de bien peladas, quitado el corazon y semi-
llas, y partidas en dos pedazos, se colocan en una 
tartera, en la que se habrá puesto una capa dd 
41 
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azúcar molida; échese azúcar tambien en el hueco 
que ha dejado el corazon de las manzanas, colo-
cándolas acto continuo en el horno. Cuando so 
 ha-
llen cocidas, se les echa por encima azúcar y ca-
nela, sirviéndose calientes. 
Mamey de Santo Domingo. — Tómese el mamey 
de Santo Domingo; pélese bien, y se corta en Lon-
jas á lo largo; se pone á cocer en agua hasta quo 
se conozca está tierno; sáquese, y so refresca en agua 
fria. Despees se hace la misma operacion que con 
las demas frutas. Hay que tener especial cuidado 
en quitar al mamey una película que tiene, y quo 
esté bien maduro. 
Canistel, en almíbar. — Se hace do la propia for-
ma quo el anterior; pero esta fruta no so cuece 
antes de ponerla en el almíbar. 
Dulce de hicacos. — Túrnense los hicacos; se les 
hace unas cortaduras, y se salcochan en agua, pro-
curando tapar la vasija con un lienzo, y encima do 
éste la tapadera; escúrrense en un jibe, y se van 
poniendo en el almíbar á medio punto; déjense á la 
lumbre hasta que el almíbar tome el punto; y do 
este modo quedarán esponjados y exquisitos. — De 
igual modo se preparan las ciruelas pasas en al-
míbar. 
Cascos de guayaba.— Tómense las guayabas quo 
estén bien maduras; pártanse en dos mitades igua-
les, y so les quitan las semillas; los cascos se cuecen 
en agua hasta quo queden blandos y dejen el ácido 
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que tienen; se echan en almíbar á medio punto; 
déjense al fuego hasta que tomo punto entero, y 
despues pueden servirse. 
Pepitoria de guayaba. — Se tornan las semillas 
sacadas de los cascos de la guayaba; échense en 
el almíbar á medio punto; déselo despues á esto 
un punto subido, de modo que forme jalea, y se sir-
ve frio. 
Pulpa de tamarindo. 1— Se escogen los tamarin-
dos que estén bien maduros, se pelan, y se pasan 
por un jibe fino; se amasan despues con azúcar 
blanca seca y hecha polvo. Esto dulce puede guar-
darse de un año para otro, y para esto es preciso 
dividir la masa en pedazos del tamaño de un limon; 
se prensan y envuelven entre azúcar blanca en 
polvo, de modo que los pedazos queden bien cu-
biertos. 
Dulce de guanaba. — Despues que se han pelado 
y quitado las semillas á las guanabas, que han de 
ser maduras, pónense á salcochar, y al poco rato so 
echan en el almíbar, que estará á medio punto, 
agregando unas tiritas de canela, y se dejan hasta 
que tome el punto entero. 
Duke de papaya.— Escógense las papayas que 
estén hechas, pero no maduras; se pelan, parten, 
y quitan las semillas, y en pedazos regulares se sal-
cochan ; se escurren bien, y se secan al sol para 
que blanqueen, dejándolas hasta el dia siguiente, 
que se echan en el almíbar á medio punto; pónense 
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luégo al fuego para que tomen el entero. Se sirven 
frias. 
Ca/iroleta. — Quítese primeramente la película 
que tiene el coco unida á la almendra; rállese esta; 
póngase en almíbar un poco claro, y arrímese al 
fuego para darle punto ; añádase panetela empa-
pada en vino seco y yemas de huevo batidas; se 
deja un rato corto á la lumbre, y se menea bien; 
sácase en platos, espolvoreándola con canela. 
Dulce de leche.—Póngase la leche en una fuen-
te, y córtese con zumo de limon; quítese la mitad 
del suero que arroje, y en lo que queda se echan 
unas rajitas de canela y el azúcar necesario; póne-
se al fuego hasta que tenga punto. 
1ltala-rabia.— Tómense boniatos, se pelan, y so 
cortan en trozos pequeños; salcóchense en agua; 
sáquense, y se echan en el almíbar, agregando to-
mates carnosos y grandes, quitadas las semillas, 
partidos en pedazos despues de haberlos salcocha-
do; échese en el almíbar un poco de canela, y se le 
da el punto. Puede hacerse tainbien con melado de 
tafia. 
Ala jarrete criollo.—Tómense doce mazorcas de 
maíz tierno, pero bien hechas; rállense, y pásense 
por un tamiz fino; añádase un jarro de leche pura, 
una libra de azúcar blanca do la mejor y unas ca-
IIitas de canela; póngase todo en una cazuela al 
fuego , procurando menearlo á menudo y á un 
mismo lado para evitar se pegue, dejándolo hasta 
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quo forme una papilla espesa; échese sobre los 
moldes ó una fuente, espolvoreándolo con canela. 
Maiarrete dominicano.—Los naturales de la isla 
de Santo' Domingo hacen el majarrete lo mismo 
que el criollo, pero con la diferencia quo en vez de 
lecho de vaca, echan la de coco; puedo Hacerse 
tambien con la de almendra, y es un plato bueno. 
Coco quemado.— Rállese el coco como se lea di-
cho; únese con yemas de huevo batidas; se mez-
cla todo bien, y se echa en almíbar de punto ma-
yor; sazónese con un poco do canela en polvo y 
vino seco; pónese en un plato plano, y se quema 
con la tartera por arriba. 
Alegría de maíz. — Fórmense las rosas de los 
granos del maíz como se dijo ántes, y se echan en 
el almíbar cuando esté á punto de caramelo; déje-
se un pequeño rato á la lumbre; se vierte sobre 
una tabla ó mesa limpia, y cuando se enfrie, se cor-
ta en la forma y gusto que se quiera, aunque ge-
neralmente se hace en la de alfajor. — Del mismo 
modo se prepara la alegría de ajonjolí. 
Melcocha. — Prepárase melado do caña, echán-
dole unas gotas de limon; ouando so clarifica un 
poco, se añade la quinta porcion de miel do• abejas; 
pónese á la lumbre, y se le da punto de caramelo; 
se van tomando porciones y amasándose en la ma-
nera que so acostumbra, estirándola y recogiéndo-
la, cuidando que no se enfrio ántes do sacarla de la 
vasija. Úntense bien las manos con manteca al ha- 
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cer la masa, y con esto se evita el que se pegue, y 
 
se le hace blanquear.  
Panetela. — Tómese harina de Castilla; échense  
yemas de huevos, azúcar y agua, amásese para  
que forme una papilla espesa, procurando deshacer  
bien la harina y que no se haga pelotillas; añádase  
un poco de manteca, y se bate todo; échense las  
porciones en los moldes, poniéndolos papel, y há-
ganse cocer bien en el horno.  
Mata-hambre.—Pagase en una cazuela grande  
una libra do azúcar blanca molida, doce huevos ba-
tidos, seis cucharadas de mantequilla, un puñado  
pequeño do anís, una escudilla de vino seco y tres  
cucharadas de manteca de puerco ; bátasó todo bien  
hasta que so forme una masa (agregándole para  
ello cativia) blanda; échese en la tartera, y se cue-
ce con fuego por ambos lados; cuando esté bien 
 
dorado por arriba se adorna con ajonjolí. 
 
Cusubé — Hácese con iguales cantidades de azú-
car y de almidon; échansele huevos batidos, anís  
machacado, vino seco y manteca, de modo que se  
forme una masa blanda; hecha ésta, se hacen pi-
loncitos, y se colocan en un papel, dorándose en la  
tartera:  
Fagua en almíbar.— Cohdiméntase en todo con-
forme con el guayaba, y sólo so le agrega una cas-
earita de limon.— De la misma manera se preparan  
las guayabitas del pinal, pero sin partirlas. 
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de Santo Domingo, con la sola diferencia que los 
mangos so lean de escoger antes que estén pintones, 
pero ya maduros. 
Múnaca en almOjar.— Cuécese en agua hirviendo 
el mánaca; cuando lo esté, se saca y pone en agua 
fria; escúrrase, y échese en el almíbar á medio 
punto; déjese un corto rato al fuego para que tomo 
el punto entero, y so deja enfriar.—Del mismo mo-
do los caimitillos en almíbar. 
Plátanos en almíbar.— Témonso para este dulce 
los plátanos pintones y que no tengan corazon; quí-
teseles la cáscara, y se hace por el nrismo método 
que para el mamey do Santo Domingo. 
Tamarindos en almíbar.— Tómenso tamarindos 
verdes, pero hechos ; salcóchenso en agua, y cuan-
do estén cocidos se sacan y ponen en agua fria, 
quitándoles las semillas y la cáscara; hácose el al-
míbar y se clarifica, y estando á medio punto, 
échense los tamarindos; déjeseles cocer, y despues 
se da el punto entero al almíbar; se separa del fue-
go, y para servirse se deja enfriar. 
Piña en almíbar.— Elígense para hacer bien este 
dulce las piñas tiernas muy verdes; cuécense en 
agua; se pelan y parten , quitándolas el corazon en 
tiras largas, y se hace el almíbar como el de tama-
rindos. 
Tobo en almíbar.— Este dulce exquisito se hace 
del propio modo que queda expresado pa ra la má-
naca, con la única diferencia que se echa una cas- 
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carita de limon Antes de dar el punto entero al al-
míbar. 
Capulinas en almíbar.— Tómense las capulinas 
que no estén maduras , y so componen como las 
guayabitas del Pinal.—Las moras blancas y negras 
se preparan del mismo modo. 
Coco seco rallado en almíbar.— Tómese el coco 
seco; quítesele la cáscara y pellejo; rállese y lávese 
con agua fresca; se saca y escurro bien, echándo'o 
despues en el almíbar, quo estará á medio punto, 
dejándolo al fuego hasta que tome punto entero. 
Dulce de palmito.— Tómese el cora-ion del cogo-
llo de la palma real; salcóchese en agua, y pár-
tase en pedacitos; échese en el almíbar á medio pun-
to; añádase una cucharada de agua de azahar, un 
poco de canela y cáscara de limon verde ; póngase 
al fuego, y déjese hasta quo tome punto el almíbar. 
Boniatillo seco, 6 paota.— Salcóchense los bonia-
tos; pélense y pásense por un jibe fino; échenso en 
el almíbar clarificado, dejando que se espese; pan- 
ganseles unas cucharadas de agua de azahar; se se- 
paran do la lumbre, se enfrian, y so hacen los al-
fajores, expolvoreándolos con azúcar y canela. 
Bocadillo de mamey colorado.— Tómese un ma-
mey; despues de cocido en agaa, se le quita la cás-
cara y el hueso; pásese la pulpa por un jibe fino, y 
se echa en el almíbar Como el boniatillo, siguiendo 
en un todo los preceptos dichos. 
Mamey de Santo Domingo, seco 6 en pasta.— So 
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hace en un todo igual al metodo dicho para el bo-
niatillo. 
Queque.— Tómese una libra de harina de flor, 
otra de azúcar blanca cernida, otra de mantequilla 
buena, y doce huevos batidos; mézclese todo bien, 
batiéndolo mucho; luégo que esté bien batido se 
le echa medio vaso de vino de Jerez, un polvo de 
anís y otro do canela; vuélvase A menear, y des-
pues se echa en la tarta con un papel untado de 
mantequilla, poniéndola en el horno con calor tem-
plado hasta que se cueza. 
Sopa borracha.— Se cortan panetelas en pedazos 
do un tamaño regular, so van poniendo en una 
fuente con órden, rociándolas por encima con un 
poco de vino blanco superior; échese despues el al-
míbar clarificado y en punto; se expolvorea de gra-
jea y canela poco Antes de servirse. 
Alegría de maní.— Tómese melado de carita cla-
rificado; échese el maní tostado y entero; déjese 
que hierva hasta que torne punto muy subido, 
echándolo en moldes para que se enfrie; despues se 
le hacen los tableritos, y se van sacando y colocan-
do sobre hojas de maíz seco cortadas. 
Esperiqueta principeña.- Se toman cuatro libras 
de almíbar clarificado á punto, media libra de bo-
niato blanco rallado, la mitad de un coco rallado 
tambien , y inedia libra de almendras machacadas; 
déjese todo cocer hasta que dé el pundo regular, en 




se le mueve un poco; pónese lu égo en una fuente, 
y se adorna con almendras y avellanas confitadas 
y pedazos pequeños de cidra cubierta. 
Molletes de mamey colorado.— Tómese media li-
bra de azúcar molida, dos mameyes duros, media 
libra de almendras tostadas molidas, y dos bollos 
de cusubé en polvo; amásese con tres yemas do 
huevos, y se irán formando los panecitos; frienso 
en manteca muy caliente, y despues se les echa el 
almíbar en punto, con un baño de agua de azahar. 
Se sirven con grajea. 
Arequipa del Guarico.—Prepárense cuatro onzas 
de almidon, dos onzas de almendras molidas, tres 
libras de azúcar, un boniato blanco rallado, dos 
botellas de lecho y la mitad de un coco, todo muy 
molido, y despues de colado se pone á hervir hasta 
que espese bien, dejándolo enfriar. Se sirve en una 
fuente. 
Dulce de jijapa.— Tómese una libra de almen-
dras tostadas y pélense, otra de yuca y otra de bo-
niato blanco cocido; macháquese todo, y muélase 
bien; échense despues cuatro cucharadas de agua 
do azahar en tres libras de almíbar á medio punto, 
y pónese todo junto á hervir hasta que tome el pun-
to; pónese luégo en cajas, y se saca al sol. 
Bocadillo de zapote.— Tómense zapotes que so 
hallen hechos; pélense, y quítense 'las semillas, 
echándolos en agua de sal como media hora; se 
clarifica el almíbar, y cuando esté frio se echan los 
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zapotes, y se pone al fuego lento para darle el pun-
to subido. 
Conserva de granizo.— Se escoge una yuca bue-
na; se pela , y se corta en bolitas ; se echa en almí-
bar clarificado á medio punto, y se le añude un poco 
de agua de azahar, dejándola tome punto subido. 
Cajeta de pifia cubana.— Tómense cuatro libras 
de azúcar clarificada; échense dos piñas molidas 
sin corazon ni cáscara, tres libras de boniato co-
cido y molido, sin hebra€; póngase todo á hervir 
basta que tome el punto de caramelo, meneándolo 
continuamente. Cuando esté frio, se echa en las ca-
jetas. Se deberá escoger la piña verde y tierna y 
salcochada. 
Manjar blanco cubano.— Tómese una libra de ha-
rina de arroz; échese jarro y medio de leche de 
coco, una libra de azúcar molida, dos cucharadas 
do agua de azahar, un poco de canela y una cásca-
ra de limon verde; pónese al fuego eu una cazue-
la; se menea sin parar un instante, hasta quo es-
pese ó tome consistencia; so echa ou el molde, y 
se deja enfriar. 
Dulce de Indias.— Macháquese media libra do 
almendras peladas; mézclese una libra de azúcar 
hecho almíbar y clarificado; añádase una libra de 
harina de flor, y estando todo bien disuelto, se pone 
al fuego, meneándolo continuamente hasta que 
hierva; se separa, sin dejar de moverlo, y se lo van 
echando poco á poco cuatro onzas de manteca fres- 
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ca, media libra de cortezas de limon rallado y un 
poco de agua de rosas; hócese todo una pasta, y se 




A esta seccion, que comprende várias noticias 
útiles y curiosas que no guardan analogía entre sí, 
damos el título do misceldnea, y en ella expone-
mos diferentes secretos y recetas, cuyo conocimien-
to interesa á una familia en algunas ocasiones pa-
ra diferentes usos domésticos. 
Procedimientos para quitar toda clase de manchas. 
—Las manchas de cera en paño, terciopelo y otros 
tejidos se quitan con aguardiente, y mejor con es-
píritu de vino. Si el terciopelo es encarnado ó ro-
jo, se usa miga de pan caliente, poniéndola encima 
y debajo. Las de tinta en la ropa con zumo de 
limon, sal marina y sal de acedera. Las mismas 
en las láminas y estampas, echando por uno y otro 
lado del papel polvos de huesos de cordero y me-
tiéndolas en una prensa. Las de hierro como las 
de tinta. Las de frutas con el zumo de azuf ^e. Las 
de brea con trementina y espíritu de vino. Las 
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de sebo sobre terciopelo con corteza de encina 
6 cáscara de adormidera quemadas y echadas en 
polvo, y lavándolo luégo con agua. Las de man-
teca, brea y sebo frotándolas con papel de estraza 
y poniendo por bajo una cuchara de plata con 
fuego. Las de grasa, echándole una yema de hue-
vo, y luégo con un trapo de lienzo blanco mojado 
en agua hirviendo se lava dos veces. Si el color se 
pone pálido, se frotan con agua de goma arábiga y 
se pone encima el papel. 
Las de aceite sobre el paño se quitan mezclan-
do en media libra de miel un poco de sal amonia-
co y una yema de huevo. Las mismas sobro lien-
zo 6 tejido, con agua, con sosa y hiel, con jabon 
blando 6 una yema. Las mismas sobre lámi-
nas, con cenizas de huesos de cordero , y sobre el 
papel lo mismo que en las láminas. Las de hierro 
se quitan con lo quo las de aceite sobre las láminas. 
Las do hierro sobre lienzo, poniéndolo sobre agua 
hirviendo con sal y jugo de acedera, se frota, y 
últimamente se lava con agua. Las de orina, co-
ciendo una porcion de ésta, mojando la mancha 
con ella y lavándola despues con agua. Las do 
vino, mojándolas primero con agua, frotándolas 
luégo con sal y lavándolas despues con agua. Tam-
bien se quitan mezclando heces de vino blanco un 
poco caliente con lejía fria, y lavando las man-
chas con esta composicion. Las de grasas en los 
tejidos de hilo, algodon y lana se frotan con jabon 
1  
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desleido con agua muy caliente, se dejan secar y 
se lavan con agua caliente y luégo fria. Las man-
chas de grasa en telas de seda se quitan frotándo-
las con éter. 
El jabon puede ser comun 6 compuesto, en cu-
yo caso será del modo siguiente: á cada libra de 
jabon media de hiel de buey 6 cam ero; se deslio 
al fuego y se mezcla bien, y cuando hierve se sa-
ca dejándolo enfriar. Las mismas en ropas de seda, 
se frotan con la esencia de trementina con un 
lienzo blanco hasta que estén secas; luégo se res-
tregan ligeramente con yema de huevo fresco ó 
hiel de buey, lavándolas en seguida con agua fresca. 
Tambien se quitan las mismas extendiendo so-
bre la mancha zumo de la hierba jabonera, se deja 
dos.6 tres horas al sol, se lava con agua tibia y 
luégo con fresca, repitiendo la operacion si no 
hubiese salido la mancha. 
Las manchas resinosas 6 de barnices se quitan 
usando el alcohol, sólo ó preparado con agua do 
la reina de Hungría, lavándolas despues con agua 
clara. Las de álcalis y orines desaparecen al vina-
gre, zumo de limon, sal de acederas; aunque si 
son ropas de seda deberá hacerse la prueba Antes 
con un pedazo de la misma tela. Las de pez, al-
quitran y pinturas al óleo se quitan frotándolas 
con aceite volátil de trementina. Las manchas so-
bre cualquier clase de paño y color se quitan to-
marido una yema do huevo fresco, una media libra 
i 
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de miel y el grueso de una nuez de sal amoniaco; 
se mezcla todo bien, se aplica la cantidad necesa-
ria sobre la mancha, se deja algunos minutos en 
ella, y se lava despues con agua fresca. 
Modo de impedir que las moscas ensucien los mue-
bles, espejos, etc.— Frótense en diferentes partes 
los muebles, cuadros , pinturas, etc. , con aceite de 
laurel, cuyo olor ahuyenta estos insectos. Se des-
truyen tambien poniendo sobre una mesa un pla-
to con mercurio mezclado con leche 6 agua y azú-
car. Si se cubre un plato con un baño de miel, to-
das las que acudan quedarán á él pegadas. 
En las cocinas podrán. suspenderse del techo 
unos ramos de parsitaria 6 de alfalfa, salpicada con 
agua azucarada; cuando ha anochecido se aplica 
debajo una tabla con un poco de pólvora y pez 
griega en polvo, se prende fuego y caen casi todas 
las que haya en el manojo. 
Para que las moscas no se peguen á las pinturas 
'se pone en una cazuela de agua un manojo de 
puerros por espacio de seis ú ocho dias, y con esta 
agua se humedece la pintura. 
La leche mezclada con pimienta es un veneno 
para las moscas, sin serlo para el hombre. 
Las hojas del tabaco puestas en infusion en agua 
por veinte y cuatro horas, y despues que hierva 
una con él, atrae las moscas y perecen infalible-
mente. 
Para purificar el aceite. —Tómese aceite comun 
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y póngase en un frasco que no esté del todo lle-
no bien tapado. Despu s se pone en el paraje quo 
más dure el sol, y se deja en el mismo sitio dia y 
noche; al siguiente se le quitan las heces, y que-
dará purificado. 
Modo de clarificar el agua. —Échese en el fondo 
de la vasija eu que esté el agua una cantidad 
proporcionada de flor de azufre, y quedará puri-
ficada. 
Tinta clarificada para escribir. — Tórnense seis 
onzas de agalla fina, tres do caparrosa, una de 
azúcar cande, una de goma arábiga y media do 
vitriolo de Chipre; póngase todo molido, ménos 
la goma, en una olla nueva vidriada con cuatro ó 
cinco cuartillos de agua, la cual será mejor si es 
llovida. A los seis dias se le añade la goma, y á 
los diez ó doce se puede usar. Todos los dias so 
remueve con una espátula, y para que no se 
enmohezca se le echan unos clavillos de especia. 
A medida que se saca tinta de la vasija, puede 
echársele agua hasta conocer que los ingredientes 
están desustanciados. 
Tinta encarnada. —Cuézase una onza de palo do 
Fernambuco con doce onzas de agua y media de 
alumbre; reducido el líquido á ocho onzas, se cue-
la y se le añade media onza de goma arábiga en 
polvo; échese, para que no se enmohezca, un poco 
de sal. 
Tinta verde.— Zumo de ruda, cardenillo y aza- 
42 
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fran, todo molido, se mezcla con acola do goma. 
Tinta dorad•i.—Tómese oropimente una onza, y 
otra de piedra cristal finamente molido; se ponen 
estos polvos en cinco ó seis claras do huevos bien 
batidas, hasta que queden como agua. 
Preparacion de la tinta en polvo.—La tinta lí-
quida no es cómoda para llevarse do un para-
je á otro, ademas que se seca en los vasos en 
que está expuesta; estos y otros inconvenientes, 
tan graves para los usos domésticos, han hecho 
buscar medios de preparar una tinta seca. Esta so 
obtiene mezclando las sustancias siguientes, des-
pues de pulverizadas exactamente, do manera quo 
tomando una cort•t porcion de la mezcla y aila-
diendo un poco do agua, pueda obtenerse al mo-




Agallas 	  5 1/2 
Sulfato do hierro 	  4 
Palo campeche 	  2 1/2 
Sulfato de cobre. 
	  
1'2 
Modo de impedir que se enrancie el aceite. — 
Se deja como dos dedos de vacío en cualquier 
vasija donde esté el aceite, se llena con aguardien-
te bueno y se tapa perfectamente. 
Modo de preservar de la polilla las telas, ropas, 
pieles y lana.— Para las. telas basta poner en la có-
moda ó armario donde se guarden algunos pedazos 
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de alcanfor 6 alguna hierba muy aromática, 6 am-
bas cosas. 
Para las ropas do paro lo mejor es sacudir bien 
las ropas á menudo, y ponerlas al aire durante cl 
dia, porque la polilla acude á la noché. Esto de-
berá hacerse, á lo ménos, desde los primeros dias 
de Junio, en que estos insectos han concluido casi 
de poner. 
Modo de librar d las caballerías de las moscas.—
L ste consiste solamente en frotarlas por las maï:a-
nas con hojas de nogal. 
Tambien es muy bueno hacer un cocimiento do 
áloes hepáticos, coloquíntida, hiel de buey, ruda 
é incienso en aceite y vinagre. Con esta decoccion 
se unta en las partes que niás incomodan las mós-
cas á las caballerías. 
Modo de cortar una vasija de cristal en cualquiera 
direccion. — Para esto se marca la direccion que se 
quiere dar al córte, bien sea oblicuo, bien hori-
zontal, y en seguida se llena de aceite hasta la lí-
nea precisamente que se ha marcado; si el córte ha 
de ser oblicuo, se inclinará la vasija hasta que cl 
líquido ocupe la posicion de la línea. Dispuesto do 
este modo, se introducirá un hierro hecho ascua, y 
la vasija saltará sin dificultad por cl punto que se 
desea. 
Para que los vasos de vidrio ó de cristal no salten 
con el fuego. —Se  meteff los vasos en un perol ó 
caldero con cl agua suficientemente fria, so ponen 
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al fuego y se dejan cocer por tres 6 cuatro horas, no 
sacándolos del agua hasta que ésta esté fria; si el 
hervor es en aceite, es mucho mejor. 
Para sacar el agua del vino. — Se hace una tor-
cida de lienzo 6 algodon larga, un cabo de la cual 
se pone en el tonel ó vasija, y el otro colgando 
afuera para que filtre el agua. 
Para convertir el vino tinto en blanco.—É chese en 
el tonel un cuarteron de carbon en polvo de buena 
calidad por cada cuartillo, se remueve muy bien y 
se tapa con gran cuidado, haciendo lo mismo ocho 
dias consecutivos. Luégo que ha cambiado el co-
lor del vino, so extrae por la espita y se filtra por 
un grande embudo cubierto, guarnecido de papel 
de estraza, poniendo un lienzo de lino á la parte 
inferior para que cuele el líquido. Se puede hacer 
la prueba con una botella siguiendo el mismo mé-
todo, pero echando el carbon proporcionadamente. 
El vino queda con el mismo sabor y aroma que 
tintes , y sólo gana en calidad. 
ifdtodo de dulcificar el vinagre.— Para que el vi-
nagre fuerte se haga dulce se toma una manzana 
que esté sana y se pela; se echa en la vasija del vi-
nagre por la noche, y al siguiente dia ya está dul-
cificado. 
Remedio contra el gorgojo.—Luégo quo so reco-
gen las plantas hembras del cáñamo se barren las 
paneras y so colocan en ellas cuatro é cinco puña-
dos de plantas de cáñamo Antes de quitarles los 
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eafiamones, y cerca de fanega y media de cu-
biertas de las semillas del cáñamo, que se colocan 
en diversos sitios de las paneras; el mal olor que 
despiden estas plantas basta para impedir que el 
gorgojo vuelva á la panera. 
Colchones de musgo.— Los colchones de musgo 
no son muy conocidos, y sin embargo pueden ser 
de mucha utilidad para las clases pobres, pues tie-
nen la gran ventaja de no poder servir de asilo á 
las pulgas y chinches, y pueden durar muchos años. 
Hé aquí el modo de prepararlos. 
En el mes de Setiembre se recoge en tiempo se-
co el musgo de los árboles, y con preferencia el 
más largo y más suave, que se separa de sus ralees 
leñosas; se hace secar la sombra hasta que se lo 
pueda quitar la tierra que está pegada á O. Se co-
loca despees en zarzos y se bate para limpiarlo, 
quitando las partes duras que se encuentran en él. So 
rellenan en seguida los colchones del modo que se 
usa con los de lana. Cuando se hayan endurecido 
se colocan en zarzos sin descoserlos, y se vuelven á 
sacudir con un palo, recobrando así el musgo su 
primitiva elasticidad. 
El musgo no está sujeto á la corrupcion y es 
muy elástico; razones por las cuales se emplean 
tamhien para calafatear y cerrar las junturas de lag 
tablas en los barcos y objetos de madera destinados 
á contener agua. 
Para aumentar el trigo.— En cada cuatro fane- 
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gas de trigo se pone una libra de sal, se revuelve d 
menudo, y A los veinte dias, si so vuelve A medir, 
so vertí el aumento. *  - 
Para barnizar los pisos de las habitaciones.—Sean 
los suelos de las habitaciones de madera 6 ladrillo, 
se barren perfectamente y se les pasa una rodilla 6 
trapo grueso.. En seguida se pintan con iuia brocha 
mojada en•aceito de petróleo, barniz comun y tre-
mentina, mezclando bermellon, ocre, cardenillo, 
etc., 6 el color que se quiera. Lnég,o que esté bien 
seco, se frota el piso con un cepillo. • 
Para dar el color rojo se toma como una libra y 
media de cola do Flándes y se hace disolver al fue-
go en tres azumbres ele agua; pásese por tin lienzo 
y deslíanse en esta disolucion seis libras de rojo clo 
Prusia 6 ele alinazarron fino; se pone al fuego, y 
cuando está muy caliente se aplica A los ladrillos 
con un trapito; se deja secar y se da otra mano. 
Despues se prepara el encáustico, echando doce on-
zas de cera en uni. .cazuela con una azumb ^e de 
agua; se hace hervir todo, y se añaden poco A poco 
cuatro onzas de pitasa disuelta, revolviéndolo con . 
 toa cuchara de madera. Cuando está frio se extien-
de sobre los ladrillos con un pincel grueso, cuidan-
do no f^otar más que dos veces sobre nn mismo pa-
raje; Antes que se seque enteramente se frota con 
un cepillo de suela. 
Lustre para botas sin quemar el cuero.— Prime-
ramente se pasa una cantidad de yeso por un tamiz 
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de seda, mezclándole con polvos de imprenta, des-
pues se macera en agua hirviendo una porcion de 
cebad, brotada como la usan los fabricantes de cer-
beza; y en el agua que deja, la cual ha do echarse 
en una vasija, se disuelven el yeso y los polvos, 
dejándolos evaporarse hasta que tomen la consis-
tencia de una pasta, y entónces se mezcla con 
aceite comun. Si se quiere, se echan algunas gotas 
de aceite de limon 6 de espliego, para hacerlo más 
aromático. Luégo se da este unto á las botas ó za-
patos, cepillándolos sin dejarlos secar, ó á lo ménos 
cuando estén muy poco secos. Inmediatamente quo 
se les frota brilla el lustre sin corroer jamas el cue-
ro. Los ingredientes tendrán esta proporcion : yeso 
veinte partes, polvos de imprenta cinco, cebada 
diez, y aceite dos. 
Modo de tener vino ó agua fria en verano, sin nie-
ve.— En un cubo mediano lleno de agua se meten 
los frascos de vino 6 agua. Se echa en el cubo un 
pedazo de azufre entero, el cual conserva el vino 6 
agua por dos horas como si hubiera estado en la 
nieve. El azufre puede aprovecharse despues para 
otros usos. 
Para librar una habitacion de los mosquitos.--
Despues de Cerradas las puertas y ventanas de la 
habitacion, se pone una hora Antes de acostarse un 
farolito de vidrio encendido, cuyo interior se unta-
rá con miel desleida en vino ó agua rosada; esta 
miel y la luz atraerán todos los mosquitos que haya, 
PIP  
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y se quedarán pegados sin poderse desprender. De-
ben cerrarse las ventanas , pues los mosquitos de 
afuera , atraidos del olor de la miel y por la luz, 
entrarian en la habitacion. 
Exterminio de pulgas y chinches.— Puede usarse 
cualquiera de los procedimientos siguientes: se 
riega la habitacion en que abunden las pulgas y 
chinches con una decoccion de tribulo terrestre 6 de 
persicaria. 
Perfumar la habitacion con sérpol 6 poleo. 
Frotar el maderaje de cama con una decoccion 
fuerte de hojas do aliso 6 con una lejía fuerte y 
muy caliente, escurriendo una esponja empapada 
en ella sobre las molduras, junturas, agujeros, etc. 
Las hojas de la hierba llamada consólida son un 
activo veneno para las chinches. 
Uno de los mejores medios para exterminar las 
chinches consiste en quemar por iguales partes flor 
de azufre y tabaco, y fumigar despees de bien cer-
rada la habitation, en la cual no debe haber nadio 
miéntras se fumiga. 
Con un vasito de espíritu de vino, media onza 
de esencia de trementina y media de alcanfor en 
polvo se untan los sitios donde hay chinches, y des-
aparecen para siempre. 
Pónganse á hervir por media hora hojas de no-
gal en cantidad suficiente de agua, se echan des-
pues en otra vasija, exprimiendo bien las hojas pa-
ra que suelten el jugo, y con esta decoccion se un- 
OW, 	  
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tan las camas y lugares infestados de chinches. 
Donde se quiera que no haya chinches se lava 
con una decoccion de coloquíntida y ruda. 
Para destruir ratas y ratones.— Tómense cuatro 
onzas de miga de pan, dos onzas de manteca de va-
cas y una de nitrato de mercurio cristalizado; méz-
clese todo bien y háganse bolillas, que se echarán 
en los parajes donde están ó acucian los ratones y 
ratas. El olor de la manteca los atrae, y perecen á 
centenares. 
Se embadurnan con vino sus guaridas, y no vuel-
ven á parecer por ellas. 
Para coger muchos en ratoneras se hace una 
mezcla de harina de mijo y un poco de manteca, 
sobre la que se echará una ó dos gotas de esencia 
de anís; se forman bolas y se ceban con ellas las 
ratoneras. 
Para que el pan duro se ponga tierno.— Se toma 
el pan duro de tres, cinco ó más dias, y se mete 
en una vasija con agua, se saca despues y se deja 
secar un poco; despues se pone en el horno, y se 
pondrá tan tierno, que parecerá del dia. 
Lacre de todos colores para sellar cartas.— Tóme-
se una libra„,de goma laca, de menjuí y calafonia, 
de cada cosa media onza y de bermellon una onza; 
derrítase todo, y estando líquido, se dcha sobre una 
mesa untada con aceite de almendras dulces, y  An-
tes que se enfrie se forman los palitos ó barras. Los 
colores se hacen al gusto de cada uno. 
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Para quitar al aceite su olor rancio.—E chose una 
libra de aceite rancio sobre tres 6 cuatro onzas de 
carbon machacado; se le deja así empaparse por 
dos 6 tres dias ; pasado este tiempo, se le pasa por 
un pedazo de pallo, se obtiene así el aceite claro y 
libre de su olor rancio; si el aceite estuviese colo-
rado, se pone muy claro. Para mayor cantidad de 
aceite se echa en proporcion el carbon. 
Tambien se le puede quitar al aceite su olor ran-
cio, cuando aun no está demasiado pronunciado, 
poniéndolo mezcla lo con agua en una botella y agi-
tándolo fuertemente; se repite dos 6 tres veces esta 
operacion; se separa del agua y pierde así su gusto 
rancio. 
Modo de corregir el gusto de la harina mohosa.—
Empápense dos libras de trigo en media azumbre 
de aguardiente; retírese ya empapado, y séquese 
para reducirlo á harina, y ésta introdúzcase con la 
alterada 6 enmohe&da; dos libras bastan para qui-
tar el mal gusto que causan. 
Modo de limpiar los guantes sin mojarlos.— Se 
toma miga de pan y polvos de huesos muy quema-
clos, y se restregan con ellos los guantes; se frotan 
despues con una franela impregnada de polvo de 
alumbre y tierra de quitar manchas ,.y quedarán 
perfectamente limpios. 
Para grabar sobre el cristal.— Este procedimien-
to es muy sencillo; so bailan los cristales é vasos 
con cera fundida y se dibuja lo que se quiera con 
r 
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un buril muy agudo, penetrando toda la cera has-
ta que llegue al cristal ; luégo se moja cl dibujo  
con ácido fludórico ó con ácido apático y se pone  
al sol, y queda hecho el grabado.  
Masa para hacer fósforos. — Tómese una onza  
de nitro en polvo, media de minio, media de goma 
 
arábiga en polvo y una dracma de fósforo. Disuél-
vase la goma en agua caliente hasta .que se haga 
 
una masa ni muy espesa ni muy clara; estando  
esta masa preparada, se une el fósforo y se di-
suelve en ella, y lo mismo se hace con el nitro;  
del minio se echa lo suficiente para que dé color. 
 
Para el bañado de los cartones se disuelve cada 
 
libra de nitro en una do agua, echando, bien aza-
fran ó bien ocre, para dar el color que se quiera, 
 
y con esto se baña el carton.  
Las cerillas para los fósforos se harán con hilos 
 
delgados bañados en dos partes do cera y una de 
 
sebo; so cortan al tamaño quo so quiera, y se mo-
ja la punta en la masa, poniéndolas á secar meti-
Lilts por la otra punta entro arena seca menuda. 
 
Los cartones se cortan en pequeñas tiritas, y en 
 
las puntas se las pone un poco de masa. 
 
Para destrAiir las hormigas. —Una fuerte decoc-
cion do hojas do nogal echada en un hormiguero  
hace morir á las hormigas.  
Enterrándose en el hormiguero tripas de pes-
cado, y untando los troncos do los árboles .con el  
agua donde se ha limpiado ó lavado, las hormigas  
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huyen do este olor, y perecen cuando lo respiran 
cerca. 
Se pone un hueso de carne cruda á medio des-
carnar en el hormiguero, y al instante se cubre do 
hormigas; se toma el hueso y se mete en agua 
caliente; en media hora se pueden apurar todas las 
hormigas por medio de esta operacion. 
Tambiem se destruyen desliendo hollin de chi-
menea en un vaso de aceite de cafiamones, y con 
ayuda de una brocha se aplica å los troncos de los 
árboles, arbustos, colmenas, etc. 
Modo de conservar las sanguijuelas. — Háganse 
cajas de dos 6 tres piés de altura, cuadradas. En 
el centro de su fondo habrá un agujero de dos pul-
gadas de diámetro con una plancha de metal, en 
la que se habrán practicado agujerillos del tamafio 
de una cabeza de alfiler para que escurra el agua. 
La parte superior del cajou debe estar cubierta con 
un lienzo, cuyo tejido sea tal, que permita la re-
novacion del aire 6 impida que salgan fuera las 
sanguijuelas pequeñas. Estos cajones se llenan has-
ta la mitad con tierra tomada en el fondo de los 
arroyos, fosos 6 acequias, procurando que sea ora-
sa y sin hierbas ni otros cuerpos. Se coloca en la 
caja sin apretarla y en la misma disposicion que so 
recoge, es decir, en pellas más ó ménos grandes, 
de manera que dejen entre sí espacios ó intersticios 
por donde las sanguijuelas puedan andar libremen-
te y engendrar. Cada seis dias se riega la tierra 
• 
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con dos 6 tres vasos de agua únicamente para hu-
medecerla. La experiencia ha demostrado que la 
tierra húmeda es el elemento natural para las san-
guijuelas, que en ella toman nuevas fuerzas, se 
purgan despues de haberla chupado y se multiplican 
considerablemente. Las cajas deben estar en sitios 
frescos en el verano y cálidos en el invierno. 
Cimentos de cal para tapar las vasijas y encolar 
las que estén rajadas 6 rotas. — Por lo general, para 
cerrar herméticamente los vasos, á más de los ta-
pones de corcho, so cubre éste y todas las junturas 
con un betun ó cimento, de los cuales vamos á 
proponer algunos, tanto para esto objeto como 
para componer las vasijas que se hayan roto ó es-
tén rajadas. 
Cimentos con base de cal. — Polvos de cal y ha-
rina de centeno incorporados con clara de huevo y 
agua salada. 
Cal sola y clara de huevo. 
Queso blando amasado con los polvos de cal. 
Partes iguales de leche y vinagre, se separan 
los cuajarones del suero, se amasa con los polvos 
de cal. 
Sangre de buey y polvos de cal. 
Estos cinco cimentos son los más sencillos; su 
preparacion sólo consiste en mezclar los ingredien-
tes y formar con ellos una masilla, que se emplea 
despues de hecha, porque luégo so endurece te-
nazmente, cierra muy bien y resiste al calor del 
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agua caliente. Se emplea la cal viva apagada al 
aire, con lo que queda reducida á polvo, y así se 
guarda-en polvo la de vidrio; si no se tiene-preve-
nida, y sé necesita pronto, humedézcase un terrou 
de cal viva con agua cuanto baste para quo se re-
duzca á polvo sin humedecerse. 
Cimentos de limaduras de hierro. — Limaduras 
tres libras,'sal comun una libra, aceite craso tres 
onzas, tres cabezas de ajo machacadas; incorpó-
rese todo exactamente y añádanse partes iguales 
de vinagre y orines, do modo quo quede un tanto 
liquido, y déjese reposar veinte y cuatro horas. 
Esto cimento bs muy bueno para accmodar y ta-
par rendijas en las piezas de hierro, como horni-
llas, cañones de estufa y cosas semejantes, quo 
tienen que sufrir el fuego ó mucho calor. 
Betun de resina para enlaciar botellas. — Pez do 
Borgoña inedia libra, cera amarilla inedia onza, 
liquídense al fuego con tres onzas de aceite de li-
naza, y al estarlo incorpórense en tres onzas do 
ocre rojo y amarillo. Tambien se compone un be-
tun de la misma naturaleza con cuatro de pez re-
sina, dos de polvos de ladrillo y media de cera ó 
sebo. Para eulacrar las botellas con uno ú otro de 
estos betunes se procura que estén enjutos los ta-
pones, se cortan al igual de la boca de la botella, 
y se mete en este betun líquido, pero que no esté 
muy caliente, por el peligro de romper el vidrio. 
Espíritu de jabon. Aguardiente simple tres 
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onzas y media, sal de sosa una dracma, j tbon do 
piedra bueno una onza y dos dracmas, aceite de 
bergamota dos dracmas. Puesto el aguardiente en 
un vaso 6 jarro vidriado, se echa el jabon raspado 
muy menudo y la sal, dejándolo todo por espacio 
de cuarenta y ocho horas, pasadas las cuales, se 
colará por un lienzo muy fino hasta que quedo 
muy claro. Despues se añade el aceite de berga-
mota 6 de romero, espliego, etc. Este jabon se usa 
echando diez 6 doce gotas en una taza 6 jabonera, 
se moja una brochita y se revuelve por el espíritu, 
que se convertirá en abundante espuma. 
Pomada para los &dilos. — Dos onzas y media do 
cera amarilla, cuatro de esencia de almendras, 
una manzana, un poco de mosto de uvas; se pone 
todo al fuego, evaporándolo y filtrándolo despues. 
Para darlo un hermoso color se añaden dos granos 
do raíz de ancusa. 
La pomada para quitar los granitos do la cara se 
baca con greda blanca mezclada con crema. 
Agua para limpiar y hermosear el catis. —Pón-
gase á hervir en vino blanco hojas do rosas 6 flo-
res do romero y frótese el cútis. Esta composicion 
es buena tambien para enjuagarse la boca. 
El agua fresca do pozo, lavándose con ella la 
cara por la noche, os muy recomendable , Domo 
asimismo el agua de pimpinela. 
Receta para hacer crecer y nacer de nuevo el pelo. 
—Tómese una onza de tuétano do buey, otra do 
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grasa fresca do puerco: háganse hervir ambas cosas 
en un puchero de tierra nuevo ; cuélese esto , y eu 
seguida échese por encima una onza do aceite de 
avellanas; esta pomada hace -crecer y nacer de nue-
vo el cabello. 
Para teñir de negro fino el cabello. — Hágase 
hervir durante una hora, en media azumbre de 
agua, una onza de mena de plomo, y otra de biru-
ta de madera de ébano; añádanse dos dracmas do 
alcanfor, lávense los cabellos con esta tintura, y 
tomarán un negro hermoso. 
Agua de belladona. — Los italianos le han dado 
este nombre, porque las señoras de Italia se frotan 
el rostro con el. jugo 6 el agua destilada de esta 
planta, para refrescar y suavizar la piel; si se aña-
den á esta agua algunas gotas de la esencia que so 
quiera, será muy conveniente para conservar per-
fectamente la frescura de la tez. 
Agua de los dngeles. — Poniendo en infusion las 
flores del mirto y destilándolas, se obtiene un agua 
astringente, llamada agua de los ángeles, muy apre-
ciada por su excelente olor. La experiencia ha de-
mostrado que es muy á propósito para mantener la 
piel fresca, afirmar y perfumar el cútis. El mirto 
do hojas pinadas produce mucho rnénos olor que el 
mirto simple de los jardines; sin embargo, algu-
nas veces hay que emplear la flor del mirto llamado 
romano, y la del mirto de flores dobles. 
Agua de Colonia. — Para preparar esta agua so 
i 
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toman cinco cuartillos de espíritu de vino á treinta 
grados, cuatro onzas de esencia de bergamota, una 
ouza de esencia de toronja, una onza de flores de 
limon, dos dracmas de flores de espliego, dos de 
esencia de menta, otro tanto de romero, uua de 
esencia de clavo, una de esencia de tomillo y una 
onza de aceite esencial de naranja. Se ponen todas 
estas sustancias en una redoma grande, y se agita 
muchas veces. Cuando se emplea buen espíritu do 
vino y esencias finas, resulta una excelente agua 
de Colonia. 
Muchos perfumistas se limitan á mezclar las 
esencias con el espíritu de vino , pero cuando so 
quiere dar á esta agua un grado superior de per-
feccion, es preciso destilarla en bailo de maría. El 
agua de Colonia se usa generalmente para el toca-
dor, y tambien para enjuagarse la boca y neutra-
lizar su mal olor. 
Agua 6 espíritu de lavanda (espliego). — Se to-
ma azumbre y media de buen aguardiente, que se 
pone en una olla de barro, y se añaden cuatro pu-
ñados de flores de espliego, dejándolas en infusion 
durante un mes. Esta agua es un remedio contra 
las contusiones, aplicándola en compresas á la par-
te doliente. 
Agua de las sultanas. —Para hacer esta agua se 
toma una azumbre de espíritu de vino rectificado, 
y se le echan dos onzas de tintura de vainilla, una 
onza de espíritu de bálsamo del Perd, una de  es- 
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píritu de estoraque líquido, una de bálsamo de 
Tolú, un cuartillo de agua de Chipre, medio de 
agua de junquillo, é igual cantidad de agua do 
jacinto, y otro tanto de agua do reseda: se añadirá 
medio cuartillo de agua do rosa, otro medio de 
agua de flor de naranja, media onza do esen-
cia do admizcle y otra media de esencia de ám-
bar. Se mezclará todo junto, y resultará un 
agua perfectamente aromática, la cual se emplea 
para blanquear el rostro, echando algunas gotas 
en un vaso de agua. 
Pomada para hacer crecer el pelo.— Manteca do 
gallina, aceite do flor de cáñamo y miel; todo so 
cuece, y de ello se hace una pasta. 
Para teñir el pelo negro.— Se echa espíritu de 
nitro sobre limaduras de plata y se pone en el baño 
de arena en una retorta, añadiendo agua griega y 
filtrándolo. 
Pomada para dar lustre al cútis.— Jugo de li-
mon se mezcla con clara do huevo y se pone-al fue-
go ; se menea incesantemente hasta que se hace 
manteca, y 1u4go se le añaden olores. 
Otra.— Dos onzas de espíritu de vino, una de 
sandáraca y media de benjuí ; se mezcla, se lava la 
cara con agua y despues se unta con esta mezcla. 
Pasta económica pa^ a blanquear las manos.—Cué-
zanse bien patatas de las más blancas y harinosas 
con agua de salvado, se mondan y desmenuzan 
hasta formar una pasta con leche. La miga de pan 
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es tambien muy buena. Para quitar la tinta ií orín 
de las manos se restregan con zumo de limon 6 sal 
de acederas. 
Aceite cosmético.— Cuatro onzas de aceite de al-
mendras dulces, dos de aceite de tártaro debilitado, 
dos gotas de aceite de palo de rosa y una onza de 
aceite de jazmin 6 de rosa; se mezcla todo, me-
neándolo unas cuantas veces. Es un cosmético ex-
celente para suavizar el cútis. 
Leche de rosa.— Cuatro onzas de potasa, cuatro 
de agua de rosas , dos de aguardiente y dos de zu-
mo de limon; mézclese todo con una azumbre de 
agua. Se echan dos cucharadas de esta composicion 
en el agua para lavarse, y conserva fresco y suave 
el cútis. 
Para perfumar la ropa.— Se recogen flores odo-
ríferas, y despues de secarlas á la sombra, se las 
echa polvo de nuez moscada y clavillos. So hace 
una bolsita de tafetan, se llena con ella y se mete 
entre la ropa. 
Pastillas aromáticas. — Estas pastillas , de un 
olor muy agradable para perfumar las habitaciones 
y preservar de polilla toda especie de vestidos, es-
tán preparadas por un proceder particular y dota-
das de virtudes soberanas contra toda clase de en-
fermedades, y sobre todo para los nervios; el olor 
aromático de estas pastillas calma la fiebre y es el 
más excelente para perfumar la habitacion de un 
enfermo, y muchas veces para darle alivio; se per- 
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fuman con estas pastillas los vestidas para preser-
varlos de la polilla. Su composicion es la siguiente: 
media libra de cisco, el manos pesado y reducido á 
polvo, una onza de resina ó goma en polvo, una 
dracma de canela en polvo, uua dracma de clavillo 
idem, una dracma de resina (storax) en polvo, dos 
dracmas de mirra, una onza de iris de Florencia en 
polvo, media onza de coriandro, inedia onza de 
nitrato de potasa, dos dracmas de sal de nitro y una 
onza de goma arábiga en polvo. 
Disuélvase la goma en medio vaso de agua, y 
hágase de todo una pasta; divídasela en seguida en 
porciencitas á modo de pequeñas pirámides, deján-
dolas secar bien Antes de usarse. 
Para servirse de estas pastillas no hay más que 
colocarlas donde se quiera encenderlas, por la pun-
ta más delgada, y dejarla hasta que por sí misma 
se consuma. 
Agua balsámica para quitar las arrugas de la cara. 
—Tómeso un buen puñado do cebada y póngase 
al fuego con suficiente cantidad de agua; luágo 
que dé un hervor se aparta y se lo echa agua nue-
va; cuando ésta tambien haya hervido se pasa por 
un lienzo fino y se le añaden algunas gotas de bál-
samo do la Meca; se agita la botella Lien á menudo 
por diez 6 doce horas, hasta que el bálsamo se 
haya enteramente incorporado con el agua, lo quo 
se conocerá cuando está un poco turbia y blan-
quizca. 
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Esta agua es maravillosa para blanquear el ros-
tro y para conservarlo en su juventud y frescura. 
Con una sola vez al dia que se use dándose con 
ella, quita las arrugas y da á la tez un lustre admi-
rable. Se debe tener cuidado, Antes do servirse 
de esta ab Ia, lavarse bien la cara con agua mu,v 
clara. 
Agua de olor.—Tómese una onza de benjuí, dos 
de estoraque y un poco de raíz de lirio de Floren-
cia en polvo; se pone en infusion todo en cuatro 
onzas de aguardiente por ocho horas sobr rescol-
do; despues so pasa el licor por un lienzo y so 
vuelve á echar sobre las heces cuatro onzas de 
aguardiente para sacar otra agua, que se mezcla 
con la primera; las heces pueden servir para hacer 
pastillas. 
Agua de violeta. — Tómese una libra de espíritu 
de vino rectificado y dos onzas de lirio de Floren-
cia; se deja en infusion por doce ó quince dias, y 
despues se filtra y guarda la tintura. 
Agua de rose. —En In a cazuela vidriada se pone 
a na y la cantidad de hojas de rosas frescas quo so 
juzgue conveniente; échense encima dos ó tres go-
tas de espíritu de vitriolo, las que bastarán para 
comunicar el olor y color de la rosa. 
Espíritu de lavanda sin destilar.—Échese una 
gota ó dos de aceite de espliego en medio cuartillo 
de agua pura, y agítese en una botella de vidrio. 
Polvos para limpiar la dentadura.—Tómese me- 
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dia onza de crémor, azúcar fino y hueso de jivia, 
dos dracmas de lirios de Florencia y sangre do 
drago ; se reduce á polvos y se mezcla , frotándose 
la dentadura con un cepillo muy fino. 
Otros.— Media onza de azúcar, cáscaras de hue-
vo calcinadas, y coral blanco 6 rojo; se muelen re-
duciéndolo á polvos, frotándose con estos polvos 
como con los anteriores. 
Agua para fortificar la dentadura.— Póngase en 
cuatro cuartillos do agua sal amoniaco, flor de ro-
mero, tomillo, mejorana y espliego, se maja mucho 
y pone en infusion por espacio de cuarenta y ocho 
horas, pasándolo despues por un paño fino. 
Otra.— En un cuartillo de agua pónganse á co-
cer unas cuantas hojas de salvia, zumo de limon 6 
vinagre fuerte , y luégo quo haya dado unos her-
vores se aparta, tapándolo bien, y cuando esté frio 
se pasa por un tamiz, usándolo como los ante-
riores. 
Remedios para los dolores de muelas.— Tómese 
en buchadas aguardiente fuerte templado, inclinán-
dolo al lado del diente 6 muela que padece, y si no 
se mitigase el dolor, puede usarse tambien vinagre 
templado. 
Otro.— Se pone á cocer un puñado do hojas de 
malvas y cuatro cabezas de adormideras blancas, y 
luégo que hayan dado dos ó tres hervores se apar-
ta , pudiendo usarse como la anterior. 
Otro.— Eu un cuartillo de vino blanco se ponen 
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á cocer un poco de ruda, perejil y ortigas, y luégo 
que haya cocido un poco se usa templado. 
Otro.— Se toman seis dracmas raíces de tormen-
tila y una de pelitre , poniéndolo á cocer en un 
cuartillo de vino blanco ; apartándolo y dejándolo 
enfriar, se usa como las anteriores. 
Otro.— Pónganse en la cavidad de la muela 6 
diente cariado unas hilas mojadas en aceite comun 
templado. 
ARTE DE LAVAR Y PLANGIiAR LA ROPA. 
El modo comun de lavar la ropa es con jabon, 
y no todas las manchas de ella desaparecen con él; 
por esto darémos algunas reglas seguras. La ropa 
debe dividirse en tres montones : en uno la ropa fina 
y ménos sucia, en otro la blanca más sucia y de 
color, y en el tercero la de mesa y la que ha servi-
do para los niños pequeilos, para la cocina 6 enfer-
mos. Suele bastar para la ropa del primer monton 
lavarla en jabon y agua caliente; los otros dos 
montones deben echarse en colada. Jamas debe 
-usarse de la pala para golpearla, porque esto la 
destruye, y no debe tampoco retorcerse la fina, por-
que se abre y rasga. 
La colada se hace en una cuba de madera ó cal-
dera de cobre; en el fondo debe tener un agujero 
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lateral, el cual se tapa con paja 6 trapo. En esta 
cuba se pone lo más extendida que se pueda la ro-
pa, empezando por la más fina y concluyendo con 
la más ordinaria; despues se cubre la boca de la 
cuba ó caldera con un paño 6 lienzo grueso sin 
agujeros, y encima se pone ceniza reciente y lim-
pia de carbon, lm go se echa agua caliente para 
que filtre; debajo de la cuba se pone un barreño pe-
queño para que recoja el agua que sale por el agu-
jero de la cuba quo hemos dicho. La colada debe 
durar veinte y cuatro horas, despues se saca la ropa 
y so lava en agua fria. 
Para lavar las telas negras se disuelve hiel de 
vaca en una cantidad corta de agua hirviendo, so 
moja bien la tela con una esponja fina en esta agua, 
y despues se pone al aire libre; pero Antes se la 
aclara con agua limpia. 
Para lavar las de color de carmesí, castaño .y 
amarillo deben echarse en el agua unas gotas de 
ácido sulfúrico, despues se ponen extendidas en un 
lienzo sobre una mesa, y se arrollan con él, retor-
ciendo ambos ; tambien para los colores rosa y car-
min se usa el zumo de limon ó vinagre destilado. 
Las telas blancas de seda se lavan disolviendo el 
jabon en agua hirviendo; cada azumbre de agua 
necesita una onza de jabon; cuando se laven estas 
telas no debe estar el agua hirviendo, pero sí toln-
plada; deben de darse dos 6 tres aguas de jabon, y 
eu la última se mezclará un poco de aguardiente; 
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despues se enjuagan las piezas en agua fria y se 
dejan secar. 
Para los bordados de oro, plata ó seda se torna 
una libra de hiel de vaca, onza y media de miel é 
igual cantidad de jabon, tres onzas de polvo de lino 
de Florencia ; se mezcla todo y se pone por diez ó 
doce dias al sol. Se frotan bien los bordados con 
esta composicion, lavándolos despues con agua de 
salvado cocido, y la última agua clara. 
Las indianas, pañuelos y telas de algodon de co-
lor se lavan primero en agua clara; debe tenerse un 
poco de salvado cocido, y á él se mezcla jabon, y 
con esto se lavan y aclaran despues en dos aguas, 
pero en la última es conveniente echar unas gotas 
de vinagre. 
Las medias blancas de seda se lavan en agua 
clara, y despues de bien restregadas se meten en 
espuma de jabon caliente; restregándolas un poco, 
pónganse al sol al reves una media hora, y despues 
se aclaran. • 
Los tejidos de lana se lavan en agua cocida con 
hiel, despues se aclaran y se ponen á secar bien 
estirados. 
Las telas de mahon se echan en un barreño de 
agua clara, y en ella se echa medio cuartillo de 
agua, á la que se habrá echado un puñado de sal; 
hay que dejarlo así veinte y cuatro horas; y des-
pues se pone á secar sin torcer. 
Los encajes de hilo 6 algodon se componen pri- 
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mero si tienen algo roto, y despues so lavan en 
espuma de jabon caliente, se aclaran bien y se pa-
san por un poco de agua, en la que se habrá di-
suelto un poco de almidon , y despues bien esti-
rados se ponen á secar. 
Las batistas ó muselinas que se quiere censer-
ven el color de crudas se aclaran la última vez en 
su decoccion, muy cargada de té 6 de heno seco. 
Los velos de mantilla negros se lavan en agua 
caliente con hiel, y despues se aclaran en agua 
limpia sin retorcerlos. 
Modo de almidonar y planchar la ropa. — El 
almidon de patatas es el más preferido , porque 
su trasparencia no se altera por las partículas do 
glúten que abundan en los otros, ni deja man-
chas en la ropa; para usarlo se deslie bien en 
agua, y forma una especie de gelatina, que des-
pues se disuelvo en agua caliente, se pasa por nn 
tamiz muy fino y se debe usar recien hecho; para 
dar realce al almidonado se debe añadir una diso-
lucion fuerte de alumbre en agua, pero éste ha de 
ser blanco y de lo más escogido, y no debe tener 
color verde azulado, pues en esto demuestra que 
tiene partículas de hierro. Lo esencial en el almi-
donado consi'sto en que la pieza se humedezca por 
igual; para esto so arrollan las piezas y se sacu-
den bien entre las manos para que la humedad se 
extienda y reparta. 




otras piezas así, no debe plancharse, pero sí esti-
rarse 6 prensarse, poniéndola despues doblada co-
mo para guardarse y encima un peso gradual para 
que se siente. 
Para planchar bien se necesita una mesa de ta-
bien grueso, firme y de altura proporcionada pa-
ra no tenerse que bajar mucho, operacion penosa 
y que fatiga en extremo; debe estar forrada de 
paño, ó en su defecto, cubierta con una manta; 
deben tenerse lo ménos seis planchas, unas romas 
y otras de punta delgada para quo entren fácil-
mente por los pliegues; las mejores planchas son 
las de un grueso regular, las de caja con lumbre 
son inútiles ; tambien se necesita una hornilla de 
hierro que debo tener una chapa de hierro para 
que descansen las planchas. Esta hornilla debo 
ponerse siempre en paraje donde corra el aire, 
porque evita enferme la persona quo plancha; debe 
tener la planchadora unas parrillas para poner las 
planchas, un cesto para tener la ropa húmeda y 
otra mesa para colocar su obra. 
La ropa debe estar húmeda con mucha igual-
dad, porque si no, su lustre es desigual; dependo 
tambien la belleza del planchado del calor de la 
plancha, del tiempo que se emplea y de la fuerza 
con que se hace el planchado; por lo tanto, en es-
to es preciso que haya igualdad. Para que las 
planchas corran bien se las da un poco de cera 
que sea bien blanca y que debe limpiarse al ins- 
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tante Antes de pasarla por la ropa; si por descuido 
se (la un pliegue mal á la ropa, se humedece ésta 
con una muñeca de trapo empapada en agua y se 
pasa de nuevo la plancha. Las piezas que no con-
venga darlas lustre se planchan poniendo un papel 
fino por encima; para alisar las costuras y evitar 
el que tomen más lustre deben plancharse con la 
plancha ménos caliente. Cuando la plancha se apli-
ca caliente y saca la ropa alguna mancha rojiza, 
hay recetas muy singulares, pero la mejor en este 
caso es humedecer el punto rojizo con una disolu-
cion de clorato de potasa con agua pura y con una 
lejía alcalina suave, restregando repetidas veces; 
cuando no pueda conseguirse el objetó, y 'quiera 
ocultarse la mancha, deshágase en agua de goma 
yeso en polvo muy fino, y con un pincel. limpio 
suave mojado en esta mezcla se impregna en la 
mancha; déjese secar y con un cuchillo de marfil 
se alisa, se da despues con rapidez una pincelada 
de agua de goma muy ligera, y cuando esté casi 
seco se pasa la plancha caliente, poniendo por en-
, 
cima un papel ó tela fina. 
f 
PARTE OCTAVA. 
LLAVE DE LA VIDA.  
Consejos para hacer fortuna, y otras curiosidades 
 
amenas é instructivas.  
CONSEJOS PARA HACER FORTUNA.  
TRABAJO. 
1.° Huir de la ociosidad, que ocasiona las en-
fermedades y acorta en mucho la vida. — La ocio- 
 
sidad, como el moho, gasta más que el trabajo.—
La llave está reluciente en tanto que se hace uso 
 
de ella. — La ociosidad lo convierte todo en difícil;  
el trabajo todo lo facilita.—La haraganería camina  
con tanta lentitud; que la sigue inmédiatamente la  
pobreza. —La actividad es madre de la prosperi-
dad. — Sin trabajo nó hay provecho.  
2.• Haz un uso muy prudente del tiempo. — El  
que ame la existencia no desperdicie el tiempo,  
porque ésta ea la tela de que eàtá hecha la vida. Si  
^ 
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es el tiempo el más precioso de los bienes, la pér-
dida del tiempo debe ser la mayor de las prodiga-
lidades. —El tiempo perdido no se recobra jamas. 
Por mucho que sea el tiempo, siempre resulta que 
es corto. 
3.° No debe darse al sueño más tiempo del ne-
cesario. — Zorra que duerme no roba gallina. — 
Tiempo tendremos de dormir en el ata .ud.—El 
que se levanta tarde va arrastrando todo el dia, y 
comienza apénas á trabajar por la noche.—Más 
vale dominar los trabajos que ser dominado pór 
ellos. —El acostarse temprano y el madrugar pro-
cura salud, riqueza y sabiduría. 
4.° Es menester no dormirse con la esperanza do 
mejores tiempos. —La actividad no ocasiona dis-
gustos.—Quien vive de esperanzas muere de  ham-
bre. — Hoy es preferible á mañana. — No difieras 
á mañana lo que puedas hacer hoy. —Trabaja en 
tanto que dura el dia de hoy; porque no sabes qué 
es lo que podrá impedírtelo mañana. — El hambre 
mira A, la puerta del hombre laborioso, pero no se 
atreve á entrar. — Tampoco la traspasarán los al-
guaciles ni curiales, porque la actividad satisface 
las deudas, en tanto que la holgazanería las au-
menta.—Toma tus útiles sin mitones; ya sabes 
que gato con guantes no caza. — Quizás tengas 
los brazos en extremo débiles y haya demasia-
do que hacer; pero ten con firmeza y verás mi-
lagros , porque á la larga las gotas de agua hora- 
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dan la piedra. — Con paciencia corta el raton el 
cable. — Los golpes pequeños echan por tierra las 
más corpulentas encinas. 
AMOR AL GRDEN. 
Independientemente del amor al trabajo, nece-
sitamos ademas de estabilidad, de órden, de cui-
dado, y vigilar nuestros negocios con nuestra 
propia vista, sin fiarnos tanto en la de los demas; 
pórque nadie ha visto aún que medre mucho un 
árbol ó una familia que cambie de lugar muy á 
menudo. —Tres mudanzas perjudican más que un 
incendio. — Guarda tu tienda, y ella te guarda-
rá. — Si quieres que tu labor se haga, vé allá, y 
si no quieres que se haga, envia á otro. —El ojo 
del amo ejecuta más trabajo que sus dos manos. — 
La falta de cuidado perjudica más que la falta de 
ciencia. —No vigilar á los trabajadores es lo mis-
mo que entregarles la bolsa abierta.—El cuidado 
quo uno se tome de sí mismo es el que fructifica 
más; porque es evidente, si quieres tener un ser-
vidor fiel y que te complazca, sírvete á tí mismo. 
—Los grandes males suelen tener muchas veces su 
origen en los pequeños descuidos. — Por un clavo 
se pierde una herradura, por una herradura se 
pierde-un caballo, por un caballo se pierde un ca-
ballero, porque llega su enemigo y lo mata; y to-
do por no cuidarse del clavo de la herradura. 
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LA ECONOMÎA ES EL COMPLEMENTO INDISPENSABLE 
DEL AMOR AL ÓRDEN Y AL TRABAJO. 
1. El que quiera llegar á ser rico, necesita te-
ner tanto cuidado en guardar como en ganar. — A 
cocina crasa, testamento magro.—La América n o . 
ha llegado á enriquecer España, porque sus gas-
tos han excedido siempre á los ingresos. 
2. Deja á un lado tus locos dispendios, y no ten-
drás tanto por que quejarte de la falta del tiempo, 
de lo grave de los impuestos y de las cargas que so-
bre tí gravitan, porque las mujeres y el vino, el 
juego y la mala fe convierten en pequeñas las ri-
quezas y en grandes las necesidades.—Más que 
dos hijos cuesta alimentar un vicio. 
3. Desconfia de los gastos pequeños. —Los arro-
yos chicos forman los grandes ríos. —Una ligera 
hendidura basta para echar á pique un gran na-
vío.— Compra lo que no te sea útil, y dentro de 
poco tendrás que malvender lo que te sea necesa-
rio. — Reflexiona bien Antes de aprovecharte de lo 
que veas vender barato. — Las ventas á menos pre-
cio han solido arruinar á muchos. — Es gran locu-
ra emplear el dinero en comprar un arrepenti-
miento. 
4. Gro y raso, escarlata y terciopelos, apagan la 
lumbre del fogon; léjos de constituir las necesida-
des de la vida, apénas forman las comodidades.—
Por estas y otras semejantes extravagancias se ven 
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1fts personas de cuenta reducidas á pobreza y obli-
gadas á pedir prestado á los que menospreciaban 
untes, pero que viven á fuerza de actividad y eco-
nomía; lo que prueba que un labrador puesto de 
pié es más grande que un magnate hincado de ro-
dillas. —Donde se saca y no se mete, el fin se ha-
lla, y al ver secos los pozos es cuando se aprecia el 
v alor del agua. Antes de los antojos debe consul-
tarse la bolsa. — El orgullo es un medicamento que 
grita tan alto como la necesidad y con mucho más 
descoco.—El pobre que remedia al rico es tan lo-
co como la rana que se infla para igualar al tama-
to del buey. — Los navíos grandes pueden aventu-
rarse algo; pero los botes no deben apartarse de la 
orilla. -- Ademas las locuras de este género se ven 
muy pronto castigadas; porque el orgullo, que co-
me de vanidad, cena de menosprecio. — El orgullo 
se desayuna con la abundancia, come con la pobre-
za y cena con la vergüenza. - 
5. Evita las deudas.—Si quieres saber cuál es 
el valor del dinero, vé y pídelo prestado. — El di-
nero engendra dinero; los hijos que engendra se re-
producen más fácilmente aún, y así sucesivamen-
te. — Cuanto más se multiplican las imposiciones, 
más se acrecen, y tanto más pronto se consigue sa-
car utilidad de ellas. — El que disipa un duro, des-
truye todo cuanto podia producir este duro, y has-
ta centenares de reales.—El buen pagador es due-
ño de la bolsa de los demas. — El que tiene fama 
4' 
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de pagar con puntualidad y exactitud en el plazo 
convenido, puede en todo tiempo gozar del dinero 
que tengan disponible sus amigos; recurso aprecia-
bilísimo en ocasiones. — Un saco vacío se tiene muy 
mal en pié. — El que compra fiado paga, no sólo 
el valor del objeto que compra, sino que tambien 
una prima de fianza por la exposicion que corre el 
vendedor; el que compre al contado , la evita ó pue-
de evitarla.—La Cuaresma es sumamente corta 
para quien tiene que pagar en la Pascua. —Procu-
rad mejor acostaros sin cenar que levantaron con 
una deuda. 
6. Debe mirarse para en adelante en tanto quo 
es uno jóven y está en buena salud. —El sol de la 
mañana no brilla todo el dia. —Ganad cuanto po .. 
 dais y guardad lo que ganeis: hé aquí la piedra que 
convertirá en oró vuestro plomo. — El que prodiga 
sin fruto por valor de 20 rs. de  su tiempo, pierde 20 
reales con tanto talento como si los arrojara al 
mar.—El que pierde 20 rs., pierde, no sólo estos 
20 rs., sino ademas todo el provecho tlue hubiera 
podido sacar de ellos, empleándolos en cualquier in-
dustria; lo que, en el éspacio quo media entre la 
juventud y la edad provecta, puede ascender å Una 
suma considerable. -Gastad al dia dos cuartos mé-
nos de la ganancia neta que obtengais. — La inde-
pendencia, con mucha ó poca fortuna, es uua suer-
te feliz, y coloca al hombre que la posee al nivel de 
los más poderosos. 
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DEL MODO DE CONDUCIRSE Y DE LA RELIGION. 
Si bien son cualidades excelentes la actividad, la 
prudencia y la economía, nos serian de todo punto 
inútiles sin la bendicion d-1 cielo; impetra, por lo 
tanto, con humildad esta bendicion, y no dejes do 
ser caritativo para los que lo necesiten; consuélalos 
y ayúdalos.—Por último, daremos el siguiente 
buen consejo á los que quieran enriquecerse : la ex-
periencia posee una escuela que cuesta cara; pero 
que es la única en que pueden instruirse los insen-
satos. — Franklin tiene mucha razon al decir que 
se puedo dar un buen consejo, pero no buena con-
ducta. No obstante, téngase presente esto: Quien 
no sabe ser aconsejado, no puede ser socorrido, y 
ademas que, si no prestais oido á la razon, no de-
jará de daros sobre los dedos.—La religion hace 
desear la vida, no por el placer de respirar, sino por 
el de hacer bien. La naturaleza entera obedece las 
leyes de Dios, centro y modelo de toda perfeccion. 
Debemos dedicarnos á reconocer esta divina per-
feccion, esta bondad infinita, para arreglar á ella 
nuestra conducta; invocarla, para seguir sus inspi-
raciones. La templanza es la mejor cosa que uno se 
puede procurar. —De entre las deudas, la más sa-
grada es la del reconocimiento.—Es necesario de-
dicarse ménos á adquirir las cualidades que no se 
han recibido de la naturaleza, quo á libertarse de 
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los vicios y defectos que se tengan. —Dios está en 
nosotros; por doquiera, el hombre que sigue sus 
inspiraciones se eleva, se engrandece, desde el hu-
milde pastor hasta el hombre de Estado, bienhe-
chor de la humanidad. — Uno y otro atraviesan la 
vida haciendo el bien y combatiendo el mal. 
CONSEJOS DE FRANKLIN. 
1.° Templanza. — No cornais tanto, que llegueis 
fi embruteceros. No bebais hasta el punto de que se 
os caliente la cabeza. 
2." Silencio. — No hableis sino de aquello quo 
pueda seros útil ti vos ó it vuestros semejantes. 
3.' Orden. — Que cada cosa tenga su lugar fijo. 
Dedicad I, cada uno de vuestros negocios una parte 
de vuestro tiempo. 
4.° Resolucion. —Resolveos á ejecutar lo que do-
bais hacer, y ejecutad lo que hayais al fin resuelto. 
5.° Frugalidad.—No hagais sino gastos que 
sean útiles 6 para vosotros ó para los demas; es de-
cir, no prodigueis nada. 
6.' Industria. — No perdais tiempo. Ocupaos 
siempre de alguna cosa útil. No hagais nada que 
no sea necesario. 
7.' Sinceridad. —No os valgais de ningun sub-
terfugio; que presidan siempre la inocencia y la 
justicia á vuestros pensamientos, y que ellas sean 
las que dicten vuestras palabras. 
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8.' Justicia.—No hagais dalle á nadie, y servid 
å los demas en todo aquello que se puedan prome-
ter de vosotros. 
9.° Moderacion. — Evitad los extremos. No os 
merezcan las injurias el resentimiento que creais 
deber sentir por ellas. 
10. Limpieza. —No os permitais ningun des-
aseo, ni en vuestra persona, vuestras ropas ni eu 
vuestra habitacion. 
11. Tranquilidad. — No os dejeis conmover por 
bagatelas ó por accidentes ordinarios é inevitables. 
12. Castidad. — Rendid muy escasos sacrificios 
á Vénus; fijaos en vuestra salud y en el acreoenta-
miento de vuestra familia y en no exponeros á com-
prometer vuestra paz, vuestra reputacion 6 la de 
los demas. 
13. Humildad.—Imitad á Jesucristo. 
RESEÑA SOBRE LA FORMACION Y COMVOSICION 
DEL HOMBRE. 
El hombre se compone de más de 300 huesos, 
entre grandes y pequeilos, repartidos en cada la-
do 150, de una misma figura, sitio, aspereza, blan-
dura y conexion. 
Enseñan los filósofos que la materia de que se 
engendra el cuerpo del hombre está en el vientre de 
la mujer los seis dias primeros en forma de leche, 
en completando los diez está en forma de sangre, eu 
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veintidos dias se condensa de modo, que pasa á te-
ner forma de carne, y en completando los cuaren-
ta dias se forma el cuerpo humano, con todos sus 
huesos, nervios, entrañas, órganos de los sentidos 
y todo lo demas, y entónces cria Dios nuestro Se-
ñor al alma, y la pone dentro del cuerpo, y éste co-
mienza á vivir. Con la proporcion debida se dis-
curre del cuerpo de la mujer hasta los sesenta 
dias. 
En todo el espacio de tiempo que media desde el 
nacimiento hasta la muerte, presenta el hombre fa-
ses diversas y sucesivas, en las que la vida ofrece 
distintos y especiales caractéres por lo respectivo á 
su direccion y aspecto físico, y á sus medios de ac-
cion, etc., á cuyas diferentes fases se les ha dado 
el nombre de edades; así es que se ve en el 
 hombre:  
1.° La infancia, que comienza la carrera de la 
vida. 
2.° La juventud, que la prolonga. 
3.° La virilidad, que casi la consume. 
4.° La vejez, que viene á darla fin. 
Pasando sucesivamente en los cuatro períodos 
por los grados siguientes : 
1.° El nacimiento, la primera edad y la edad 
tierna. 
2.• La edad de la juventud, la edad do la razon 
y la edad núail. 
3.• La edad de adulto, la edad viril y la edad 
madura. 
LLAVE DE LA VIDA. 	 C95 
4.° La edad avanzada, la edad caduca, la edad 
del dinero y la muerte. 
En el primer período del hombre hay una super-
abundancia de vida, y en su desarrollo se advierte 
un movimiento ascendente. Este período abraza 
desde el nacimiento hasta la edad adulta, que en 
el hombre termina å los veintitres años y en la mu-
jer á los veinte; compréndese en dicho período la 
primera infancia, que corresponde desde el naci-
miento hasta los nueve meses; la segunda, desde 
esta edad á la de ocho años; la niñez , hasta la pu-
bertad , está comprendida desde los nueve años å 
los catorce en la mujer, y en el hombre hasta los 
diez y seis; y por último, el de la adolescencia se 
fija desde la pubertad hasta la edad adulta. El se-
gundo gran período es el del completo desarrollo 
de la vida en toda su fuerza y bajo todos sus aspec-
tos y relaciones; en este período es el en que pare-
ce se detiene el movimiento rápido de la vida y es-
tá en. equilibrio ; comprende desde los veinte ó 
veintitres años hasta los cuarenta 6 cincuenta, y 
constituye la edad adulta. El tercero y último pe-
ríodo es el en que la vida parece va disponiéndose á 
su terminacion, porque toda la marcha y fenóme-
nos de ella ofrecen un movimiento descendente, si 
bien se sostiene algo pausado desde los cincuenta á 
los setenta años; pero se pronuncia muy marcada-
mente en notable decadencia á los setenta, época do 
la verdadera vejez. 
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Hácia el fin de la primera infancia, y despues 
de los siete meses, so efectúa la primera salida de 
los dientes incisivos, primeramente en la mandí-
bula superior y despues en la inferior. Los exter-
nos ó laterales salen hácia el décimo mes; los col-
millos rompen generalmente al año y medio, y las 
muelas cerca de los dos años. La salida y existen-
cia de los dientes denominados de leche se efectúa 
en la segunda infancia. En la primera niñez tiene 
lugar la segunda denticion. Los últimos dientes 
molares aparecen hácia los veinte 6 veinte y tres 
años. Todos estos necesarios instrumentos 6 me-
dios de la masticaciou duran generalmente hasta 
la vejez, en cuya época se destruyen por su parto 
saliente ó corona, y tambien se atrofian sus raíces, 
desprendiéndose de los alvéolos, y de este modo 
concluyen estos importantes órganos, tan necesa-
rios para la masticacion y para la pronunciacion. 
La 1.' edad, 6 la infancia, es la edad del candor 
y de la inocencia. 
La 2.' edad, 6 la juventud, la edad de los senti-
dos, de las pasiones, de la imaginacion, de la ilu-
sion y del entusiasmo. 
La 3.' edad, 6 la virilidad, la edad de la duda, 
del entendimiento, de la razon y de la ambicion. 
Y la 4.' edad, ó la vejez, la edad de los
. 
recuer-
dos, del descanso y de la indiferencia. 
Que la infancia es la edad en que no se ve; la 
juventud, en que todo se ve bello; la virilidad, la 
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edad en que no se ve mucho, y la vejez, en que to-
do se ve feo. 
En fin, que cada edad cuenta con resortes para 
conmover : en la primera edad, las golosinas y los 
juguetes; en la segunda, los amores y los place-
res; en la tercera, los destinos y los honores, y eu 
la cuarta, las atenciones, los halagos, los monto-
nes de oro y la religion. 
ANALES DE LA VIDA DE UN SOLTERON. 
16 años.— Su corazon empieza á latir con vio-
lencia cuando ve muchachas jóvenes, aunque sea 
de léjos. 
17 años.— Se turba y ruboriza al hablar con 
ellas, aunque sea de cosas indiferentes. 
18 añoa.— Empieza á tener serenidad cuando se 
halla Con ellas. 
19 años.— Se incomoda sériamente si cree co-
nocer que le tratan todavía las muchachas como si 
fuera un niño. 
20 años.—Tiene el convencimiento de su mérito 
personal y de sus atractivos físicos. 
21 años.— Un espejo es para él el mueble más 
precioso, porque necesita admirarse. 
22 años.-- Es un fatuo insoportable en el más 
alto grado. 
X23 años.— Ninguna muje^^ es digna de poseerle, 
en su concepto. 
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24 años.— En un movimiento de descuido cae 
en el lazo que le tiende el amor. 
25 años. — Su fatuidad destruye instantáneamen-
te las relaciones que habia contraido. 
26 años.— Trata con una altanería impertinen-
te al objeto de sus galanteos, como si la pobre j6- 
vendebiera estar orgullosa con su preferencia. 
27 años.— Galantea á otra mujer con el objeto 
de mortificar á la que ha abandonado. 
28 años.— Sufre unas calabazas, que lo causan 
tanta rabia como humillacion. 
29 años.— Habla mal de todas las mujeres en 
particular, y de todo el sexo femenino en general. 
30 años.— Toda conversacion que trata derma-
trimonio le fastidia y le incomoda. 
31 años.— Empieza á considerar el matrimonio 
bajo un punto de vista muy distinto del•de,ántes. 
32 años.— La hermosura no le parece, como 
Antes, una cualidad indispensable para la mujer 
con quien se case. 
33 años.— Se cree á propósito todavía para ser 
un marido muy conveniente. 
34 años.— Por consiguiente, no duda que podrá 
unirse á alguna preciosa jovencilla. 
35 años.— Se enamora viva y profundamente de 
una hermosísima niña de diez y siete años. 
36 años.— Es rechazado vergonzosamente, y Ba-
te nuevo descalabro le deja sumido en la más hon-
da desesperacion. 
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37 años.— Se entrega, por via de consuelo, á 
todo género de desórdenes y disipaciones. 
38 años.— Las mujeres honradas le causan has-
tío. 
39 años.— Su nuevo género de vida le produce 
vivos remordimientos y frecuentes disgustos. 
40 años.— Fermentan de nuevo en su imagina-
cien algunas ideas matrimoniales, pero este gér-
men no se desarrolla. 
41 años.— Una viuda jóven y hermosa ocupa 
sus pensamientos. 
42 años.— Despues de vacilar un poco, se de-
termina á tributarla obsequios, que le son inspira-
dos por el amor y el interes. 
43 años.— El interes y el egoismo predominan 
en su inaaginacion, y le inspiran prudentes refle-
xiones. 
44 años.— La viudita, que es muy sagaz , se di-
vierte á costa suya y le va echando suavemente de 
su lado. 
45 años.— Siente aumentar progresivamente su 
ódio á las mujeres. 
46 años.— Empieza á sentir algunos ataques do 
gota y reuma. 
47 años.— Considera con inquietud cuál será su 
situacion cuando se halle ya ciego y achacoso. 
48 años.— Piensa que no puede haber nada mis 
triste que el vivir enteramente solo. 
49 años.— Se decide á tener en sa compañía 
^ 
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una mujer juiciosa, aunque jóven todavía, para 
 
que gobierne su casa y le cuide.  
50 años.—  La gota y el reuma adquieren más  
intensidad.  
51 años.—  Esta contentísimo de su nueva ama  
de llaves, y la quiere ya como á una asistenta.  
52 años.—  Empieza esta mujer á inspirarle sen-
timientos de otra naturaleza.  
53 años.—  So rebela su orgullo ante la idea de  
casarse con su ama de llaves. 
54 años.—  Se encuentra muy indeciso sobre el  
partido que la de tomar.  
55 años.—  Se halla totalmente bajo el dominio  
de su ama de llaves y es sumamente desgraciado.  
5G años.— La idea de separarse de esta mujer  
le causa uua agitacion violenta y crueles insomnios.  
57 años.—  Esta mujer le declara con púdico ru-
bor que su conciencia y el cuidado de su reputa-
cion no la permiten continuar viviendo con un 
hombre soltero.  
58 años.—  Su gota, su reuma y su mal humor  
han Llegado á su último período. 
 
59 años.—  Se siente debilitado y cuasi aniquila-
do; llama á su ama de llaves al lado de su cama, y 
le anuncia su intencion de casarse con ella. 
 
60 años.— 
 Su situacion y sus enfermedades so 
 
agravan, y espira dejando á su futura en ciérnes  
todo lo que poseia. 
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ANALES DE LA VIDA DE TINA SOLTERONA. 
15 años.— Arde en deseos de crecer para llamar 
la atencion de los hombres. 
16 años.— Empieza á tener una idea confusa do 
lo quo llaman una pasion. 
17 años.— Habla del amor en una cabaña y de 
una afoccion tierna, despojada do todo pensamien-
to interesado. 
18 años.— Sueña en sus relaciones tiernas de 
amor con un jóven bello y elegante, que ha tenido 
con ella algunas atenciones. 
19 años.-- Se hace más escrupulosa en su elec-
cion y ménos amable, porque bmpieza á estar más 
obsequiada. 
20 años.— Empieza á ser lo que se suele llamar 
la mujer de moda, y se cree obligada á manifestar-
se orgullosa con su hermosura y atractivos. 
21 años.— Cree ya firmemente en el ascendien-
te que ejercen sus hermosos ojos, y sueña con un 
partido bri llante para su casamiento. 
22 años.— Rechaza un partido excelente porque 
el pretendiente no es precisamente un hombre de 
moda. 
23 años.— Coqueta con todos los jóvenes que 
conoce. 
24 años.— La sorprende el no haberse casado 
aún. 
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25 años.— So hace algo más juiciosa y prudente. 
26 años.— Empieza á creer que puede muy bien 
pasarse sin marido que sea opulento, con tal que 
llegue á casarse. 
27 años.— Prefiere el trato de los hombres pru-
dentes á los encantos de la coquetería. 
28 años.— Se limita á desear una union modes-
ta con un mediano pasar. 
29 años.— Empieza á perder las esperanzas de 
entrar en la vida conyugal. 
30 años.— Empieza á temer que la designen con 
cl nombre de solterona. 
31 años.— Se compone y acicala con el mayor 
esmero, sin descuidar ni el más pequeño detallo do 
sus adornos. 
32 años.— Afecta despreciar el baile, y so queja 
de lo dificil que es hallar buenos bailarines. 
33 años.— Le causa extrañeza que los hombres 
puedan abandonar la compañía de una mujer jui-
ciosa, para galantear chicuelas sin seso. 
34 años.— Afecta la mayor alegría y buen hu-
mor en las conversaciones que tiene con los hom-
bres. 
35 años.— Envidia y aborrece á todas las mu-
jeres á quienes alaban delante de ella. 
36 años.— Se indispone con su m< jor amiga, 
porque ésta se casa. 
37 años. — Se encuentra algo aislada en el 
mundo. 
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38 años.— La gusta hablar de algunas de sus 
amigas que han hecho malos casamientos, y sus 
infortunios la sirven de consuelo. 
39 años.— Su mal humor aumenta considera-
blemente. 
40 años.— Se hace curiosa é intrigante, y estas 
des cualidades aumentan diariamente. 
41 años.— Como es rica, le queda aún la espe-
ranza de enganchar á algun hermoso jovencillo quo 
sea pobre. 
42 años.— Esta última esperanza se borra coin-
pletamente, y empieza á declamar contra un sexo 
orgulloso y pérfido. 
43 años. — Se aficiona al juego y á la murmu-
racion. 
44 años. — Se muestra muy rígida y severa pa-
ra las costumbres de su época. 
45 años. — Se enamora súbita y apasionadamen-
te de un hermoso alférez, que está hace tiempo en 
situacion de reemplazo y que es sobrino suyo en 
cuarto ó quinto grado. 
46 años. —El abandono y el casamiento de este 
nuevo favorito con una hermosa jóven la causan 
un furor extremado. 
47 años. —Empieza á desesperar del porvenir y 
á tomar rapé. 
48 años. — Concentra todas sus afecciones en 
seis gatos y otros tantos perros. 
49 años. — Recoge en su casa á una parienta po- 
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bre, para que cuide sus animales y aguante todo 
el peso de su mal humor. 
50 años.— Se retira completamente del mundo 
y fallece algunos anos despues, sin que nadie sien-
ta su muerte, ni Aun los parientes colaterales, á 
quienes deja una herencia considerable. 
LAS TRES CUALIDADES INDISPENSABLES DE UNA 
BUENA MUJER. 
Un escritor inglés ha expresado de una manera 
muy original algunas verdades incontestables. 
«Hay tres cosas, dice, á las cuales debe pare-
cerse una buena mujer, y á las que tambien no 
debe parecerse. 
»En primer lugar, debe parecerse al caracol, 
que guarda constantemente su casa; pero no debe 
hacer como este animal, que lleva sobre su cuerpo 
todo lo que tiene. 
P En segundo lugar, debe parecerse á un eco, 
que no habla más que cuando le hablan á él; pero 
no debe, como el eco, tratar do hablar siempre la 
última. 
» Y finalmente, debe ser como el reloj de la ciu-
dad, de una exactitud y regularidad perfecta; pero 
no debe, como el reloj , hacerse oir en toda la 
ciudad. 
1 
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BELLEZA PERFECTA. 
Para que una mujer goce de completa perfec-
cion en su belleza se necesita que tenga : 
Tres cosas blancas: el cútis, los dientes, las 
manos. 
Tres negras: los ojos, las cejas, las pestañas. 
Tres rosadas : los labios, las mejillas, las uñas. 
Tres largas : el talle, las manos, el cabello. 
Tres cortas : los dientes, las orejas, los piés. 
Tres anchas: el pecho, la frente, el entrecejo. 
Tres estrechas : la boca, la cintura, el empeine 
del pie. 
Tres gruesas : los brazos, las pantorrillas y la 
pierna. 
Tres pequeñas : el seno, la cabeza, la nariz. 
MkXIMAS 6 AXIOMAS ACERCA DE LA MUJER. 
Las mujeres son la gloria para los ojos, el pur-
gatorio para el alma, y el infierno para la bolsa. 
La suegra es el demonio de la discordia, los 
hijos ángeles de la reconciliacion. 
El amor puede curarse por dos métodos opues-
tos : 6 ausentándose do la persona amada, 6 acer-
cándose á ella demasiado. 
Las coquetas que no tienen talento son como 
el burro de la fábula : cuando hacen gracias tiran 
.Loes. 
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Las niñas de diez y seis años son jazmines; las 
de veinte, claveles veraniegos y encendidos; las de 
treinta, rosas; las de cuarenta, flores deshojadas y 
marchitas. 
Las coquetas con ingenio y belleza son como la 
lotería: miéntras más se pierde jugando, mayor es 
el empeño en ganar. 
Se pueden tener muchos celos sin tener amor, 
como se pueden desear manjares sin tener hambre. 
El dinero tiene más enamorados que la hermo-
aura y la belleza. 
Los enamorados son ciegos, pero los celosos tie-
nen oidor y ojos de lince. 
Los amantes se vuelven tontos, porque son como 
el barro, que se endurece al fuego. 
MÁXIMAS 6 AXIOMAS SOBRE EL AMOR. 
La mujer ama más que el hombre, porque hace 
más sacrificios. 
El amor puro y desinteresado es la más noble 
accion de las almas virtuosas; es la ausencia del 
egoismo. 
La mujer ama 6 aborrece, el hombre admira 6 
desprecia. 
El amor se desvirtúa con la publicidad, el mis-
terio lo hace más durable. 
Mueven más las lágrimas de una mujer el cora- 
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zon del hombre que todas las palabras de los filó-
sofos. 
PENSAMIENTO DB UN AUTOR ANÓNIMO. 
San Gregorio hace del hombro la siguiente pin-
tura : 
a Es un compuesto de todo lo más raro y extraño 
que hay en la naturaleza, es desemejante á si mis-
mo, es una mezcla de cualidades mortales é inmor-
tales; su cuerpo está expuesto á mil géneros de en-
fermedades; el calor natural, que mantiene su vida, 
devora su propia sustancia tan luégo como le fal-
tan los alimentos para mantenerla; si reposa, la 
pereza le pone inmóvil; si se ocupa, el trabajo le 
aniquila; si ayuna, el hambre le consume; si come, 
los manjares le cargan; la sed le seca, el exceso de 
beber le entorpece; el sueño le rinde, las vigilias 
le fatigan; el frio le pasa, el alivio de una incomo-
didad le conduce en breve á otra. 
FACILIDAD COMPARATIVA DE LA DIGESTION. 
El tiempo que necesita una persona saludable 
para digerir el arroz cocido es una hora; los gar-
banzos, dos horas y cuarenta y cinco minutos; la 
yuca, dos horas; el pan seco. dos horas; el pan 
fresco, tres horas; la col cocida, cuatro horas; las 
ostras, dos horas y media; el salmon, cuatro horas; 
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las chuletas de venado, hora y media; las de car-
nero, tres horas; las de vaca 6 ternera, tres ho-
ras; el puerco asado, cinco horas y cuarto; el hue-
vo crudo, dos floras; el huevo cocido, ocho horas, 
y el huevo cocido duro, tres horas y media. 
EL ARTE DE AGRADAR EN LA CONVERSACION. 
¿ Quieres saber en pocas palabras el arte de 
agradar en sociedad en la conversacion? No hables 
nunca de tí mismo, y escucha sin interrumpirlos á 
los que hablen de sí. Despues suelta tu lengua; 
habla de cosas formales con los hombres sensatos, 
y de bagatelas con las mujeres alegres. Acuérdate, 
en una palabra, de quo estás en sociedad , no para 
complacerte á ti mismo, sino para agradar los 
demas. Si esto te cuesta trabajo, recoge velas y 
véte á un desierto. 
AÑO CLIMATÉR CO. 
La creencia de admitir en la vida humana pe-
ríodos de un número determinado de años, en los 
que se subdivide la del hombre, trae su orígen de 
los tiempos más remotos. Estos períodos son de 
nueve 6 siete años, considerándose este último co-
mo más memorable por el fatalismo que consigo 
lleva. Y efectivamente, cada siete años se dice que 
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varfan los hombres de complexion y áun de condi-
cion. De siete en siete años nos están pronostioadas 
desgracias funestas y áun la muerte. 
La credulidad ha exagerado esta creencia de los 
años climatéricos; sin embargo, tal vez hay en ella 
algo de verdadero. Inclinan á creer en ella ciertas 
analogías : así vemos que la vida de los cuerpos 
organizados guarda analogía con la sucesion del 
dia y la noche, de las estaciones y de los años, por 
cuya razon no es extraño que la guarde con los pe-
ríodos de años. 
Vernos muchas plantas y animales que sufren 
alteraciones en épocas dadas; Lacen y perecen en 
períodos fijos. A pesar de la variedad de clima y 
de temperatura, se reconocen en el hombre épocas 
naturales en el movimiento de su vida : tales son la 
de la denticion, la de. la pubertad, y hasta el 
tiempo que permanece en el vientre de su madre 
tiene períodos fijos. 
Los antiguos filósofos, entre ellos Pitágoras, 
que admitia siete astros movibles para los siete días 
de la semana, redujeron estos períodos al número 
de siete y á sus múltiplos, y segun este sistema, 
dividían la vida del hombre de este modo : 
1 por 7 es 7. A los siete años concluye el perío-
do de la infaneia y de la primera denticion. 
2 por 7 son 14. A los catorce años la época de 
la pubertad en los hombres, y en las mujeres la de 
ser propiamente dignas de este nombre. 
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3 por 7 son 21. A los veinte y un años creci-
miento de la b irba: época nubil. 
4 por 7 son 28. A los veinte y ocho años térmi-
no del crecimiento general en los dos sexos. 
5 por 7 son 35. A los treinta y cinco años la na-
turaleza ha llegado á su más alto grado de vigor, 
y empieza la edad media de la vida. 
6 por 7 son 42. A los cuarenta y dos años se 
empieza á decaer de este vigor. 
-
7 por 7 son 49. A los cuarenta y nueve años se 
marcan síntomas de debilidad, y las mujeres pier-
den la facultad de concebir. 
8 por 7 son 56. A los cincuenta y seis años ya se 
ha declarado la vejez, los cabellos encanecen y caen 
enteramente. 
9 por 7 son 63. A los sesenta y tres años, en 
que concluyen nueve setanarios, es cuando nos 
amenazan mayores daños. 
El año sesenta y tres es el año climatérico en el 
que la vida del hombre corre gran peligro, pues 
por efecto de sus fuerzas debilitadas está más ex-
puesto, y el menor accidente lo hace perecer. Esta 
es la época en que el hombre necesita de un méto-
do rígido, tanto en el uso y clase de alimentos co-
mo en los vestidos y demas cosas que pueden in-
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